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అధ్యా యం-1 

ముడి పదార్థం 

1.1 పరిచయ 

పాలు, ఆడ క్షీరదాల్ క్షీర క్రగింధుల్ దావ రా క్రసవిింపజేసే క్రద్ధవిం, పుటటన వింటనే 

క్రపారింరమయా్య  కాలానిక్త తమ పిల్లల్ను పోషించడానిక్త. పింపుడు జింతువుల్ పాలు 

మానవుల్కు ఒక్ ముఖా్ మైన ఆహార వనరు, తాజా క్రద్ధవింగా లేదా వనన  మరియు జునున  

(https://www.britannica.com) వింట అనేక్ పాల్ ఉతప తిుల్లో క్రపాసెస్ చేయబడతాయి. 

పాలు పోషక్మైన ఎింపిక్, ఎిందుక్ింటే ఇది మన శరీరానిక్త అవసరమైన తొమిి ది 

ముఖా్ మైన పోషకాల్ను అిందిసి్ింది. పాల్లో అధిక్ నాణా త క్లిగిన క్రపోటీన్, కాలియిిం, 

విటమిన్ డి మరియు మరినిన  అవసరమైన పోషకాలు ఉింటాయి. ఈ పోషకాలు మన 

శరీరాలు సరిగా పనిచేయడానిక్త సహాయపడతాయి. ఉదాహరణకు: క్ిండరాల్ క్ణజాలానిన  

నిరిి ించడానిక్త మరియు మరమి తిు చేయడానిక్త క్రపోటీన్ సహాయపడుతుింది కాలియిిం 

మరియు విటమిన్ డి బల్మైన ఎముక్లు మరియు ద్ధింతాల్ను నిరిి ించడానిక్త మరియు 

నిరవ హించడానిక్త సహాయపడుతుింది. పాలు కూడా బి విటమినలను క్లిగి ఉింటాయి, ఇది 

మీ శరీరిం ఆహారానిన  శక్తగిా మారచ డానిక్త సహాయపడుతుింది. 

1.2 భార్తదేశంలో పాల పరిశ్శమ 

భారతదేశిం పాలు ఉతప త్త ి చేసే దేశాల్లో అక్రగసా్థనింలో ఉింది, క్రపపించ మార్కక ట్ 

వాటాలో 19 శాతిం వాటా ఉింది మరియు 2018 - 2023 ఆరికా్ సింవత్ రిం మధ్ా  14.8% 

సమ్మి ళనిం వారికి్ వృది ్ రేటు (సిఎజఆర్) వృది ్చిందుతుింద్ధని భావిసి్నాన రు. 2019 

ఆరికా్ సింవత్ రిం క్రపకారిం, భారతదేశింలో పాల్ ఉతప త్త ి 187 మిలియన్ మెక్రటక్స 

టనున లు. ఎఫ్వై - 2018 క్రపకారిం, భారతీయ పాడి మరియు పాల్ క్రపాసెసిింగ్ మార్కక ట్లల  

స్మారు 81% అసింఘటత రింగింలోక్త వసి్ింది, ఇక్క డ పాలు అపరిశుక్రరమైన మౌలిక్ 

సదుపాయాల్లో క్రపాసెస్ చేయబడతాయి, ఇది పాలు మరియు పాల్ ఆధారిత ఉతప తిుల్ 

యొక్క  మొతిిం నాణా తను క్రపభావితిం చేసి్ింది. వా వస్థయ స్థసా్థయిలో క్రద్ధవ పాలు 

వినియోగిించే విధానాలు మరియు క్రపాసెసిింగ్ కోసిం తకుక వ మౌలిక్ సదుపాయాలు పాలు 

తకుక వ విలువకు అద్ధనింగా ఉిండటానిక్త క్రపధాన కారణిం. విలువ ఆధారిత ఉతప తిుల్కు 
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ముఖ్ా ింగా స్థింక్రపదాయ పాల్ ఉతప తిుల్కు డిమాిండ్ రోజురోజుకు పరుగుతింది 

మరియు దేశింలోని పాల్ పరిక్రశమ క్రపసి్త డిమాిండ్ను తీరచ డానిక్త క్రపయత్తన సి్ింది. 

భారతదేశింలో పాలు ఉతప త్త ిచేసే ముఖ్ా రాష్ట్రటలు ఉతరి క్రపదేశ్, రాజసా్థన్ మరియు 

గుజరాత్. అతా ధిక్ గేదెల్ను క్లిగి ఉనన  దేశింలో ఉతరి క్రపదేశ్ అత్తపద్ధద పాలు ఉతప త్త ి

చేసే రాష్ట్షటిం మరియు దేశింలో ర్కిండవ అతా ధిక్ పశువుల్ జనాభా ఉింది. ఈ రాష్ట్షటింలో 

క్రగామీణ జనాభాలో ఎకుక వ భాగిం పశువుల్ పింపక్ిం మరియు పాడి పింపక్ింలో 

నిమగన మై ఉనాన రు. గుజరాత్ అనేక్ సహకార పాల్ సింఘాలు, పాల్ సహకార సింఘాలు 

మరియు ష్ట్ైవేట్ పాల్ క్రాి గారాల్ను క్లిగి ఉింది, ఇవి రాష్ట్షటింలో పాలు మరియు పాల్ 

ఆధారిత ఉతప తిుల్ ఉతప త్తలిో ీల్క్ పాక్రత పోషసి్థయి. 

1.3 విలువ-ఆధ్యరిత ఉతప తి్తపై అవగాహన 

క్రపాసెస్ చేసిన క్రద్ధవ పాల్త పాటు, భారతీయ పాడి మరియు పాల్ క్రపాసెసిింగ్ పరిక్రశమ 

వనన , పరుగు, పన్నన ర్, నెయాి , పాల్విరుగుడు, రుచిగల్ పాలు, అష్ట్లాట -హై టింపరేచర్ 

(యుహెచ్ట) పాలు, జునున , పరుగు, పాల్ వైటనర్ మరియు పాల్ పొడి వింట అనేక్ 

విలువల్త కూడిన ఉతప తిుల్ నుిండి ఆదాయానిన  పొిందుతుింది. FY 2016 - 2020 

సమయింలో, పాల్ పదారాాల్ మార్కక ట్ పరిమాణిం స్మారు 14% పరుగుతుింద్ధని 

అించనా. 

1.4 ఎగుమత్త-దిగుమత్త అవకాశాలు 

భూటాన్, ఆఫ్ఘనిసి్థన్, కెనడా, ఈజప్టట మరియు యునైటడ్ అరబ్ ఎమిరేట్్  వింట 

దేశాల్కు భారతదేశిం నుిండి పాల్ ఉతప తిుల్ ఎగుమత్త పరిగిింది. క్రాన్్ , నా్య జలాిండ్, 

ఐరాల ిండ్, క్రాన్్ , ఉక్రకెయిన్ మరియు ఇటలీ వింట దేశాల్ నుిండి కూడా భారతదేశిం 

గణన్నయమైన పాల్ ఉతప తిుల్ను దిగుమత్త చేస్కుింది. 

1.5 మార్కె ట్ వృదిికి కీ వివరాలు 

ీల్క్మైనవి పాల్ జింతువుల్ పశువుల్ స్థసా్థవరిం ఉనన పప టీ, మించి క్రపాసెసిింగ్ సౌక్రా ిం 

మరియు కోల్డ ్ స్థస్టరే్ల్ ల్రా త పరింగా భారతదేశానిక్త కొరత ఏరప డుతుింది, దీని 

ఫ్లితింగా పాల్ ఉతప త్త ి వృథా అవుతుింది. తగినింత నిల్వ  సౌక్రాా లు లేక్పోవడిం 



PMFME – Processing of Ice cream 

7 | P a g e  
 

మరియు అసమర ాపింపిణీ మారాాలు భారత పాల్ మరియు పాల్ క్రపాసెసిింగ్ పరిక్రశమ 

వృదిక్్త ఆటింక్ిం క్లిగిసి్నాన యి. 

సరైన జింతువుల్ పింపక్ిం మరియు పాల్ ఉతప త్తకి్త తగిన పరిమాణిం మరియు ఫీడ్ 

మరియు పశుక్రగాసిం యొక్క  మించి నాణా త అవసరిం. అక్రక్మ క్రువు మరియు వరద్ధ 

నిరవ హణ భారతదేశింలో పశుక్రగాసిం ఉతప త్తనిి క్రపభావితిం చేసి్థయి. పాల్పు జింతువుల్కు 

సరైన ఫీడ్ మరియు పశుక్రగాసిం లోపిం, ఫైబర్బోర్,్ కాగితిం మరియు క్రద్ధవ ఇింధ్నాల్ 

ఉతప త్తదిారులు వా వస్థయ పింట అవశేరల్ను అధిక్ింగా ఉపయోగిించడిం వల్ల పాల్ 

ఉతప త్త ిమరియు పాల్ క్రపాసెసిింగ్ కోసిం దాని ల్రా తను క్రపభావితిం చేసి్ింది. 

భార్తదేశంలో పాల మార్కె టింగ్ మారాాలు 

 

సూచన : FAO 

1.6 పాలను శ్పాసెస్ చేయడానికి అవసర్ం 

పాల్ను క్రపోత్ హించడానిక్తపాలు అధిక్ పోషక్ విలువ కారణింగా ఆరోగా క్రమైన 

ఆహారింగా భావిసి్థరు. దీనిన్న క్రపాసెస్ చేయాలి; 

షెల్్డ  జీవితానిన  పించిండి, ఎిందుక్ింటే ఇది చాలా తొింద్ధరగా పాడైపోతుింది. 
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మించి ఆరోగా ిం కోసిం పడా, దాహ, జునున , పన్నన ర్, వనన , నెయాి , ఎఎమ్ఎఫ్, రుచిగల్ 

పాలు, జునున  మరియు పరుగు, పాడి వైటనర్, పాల్పొడి మొద్ధలైన అనేక్ విలువ 

ఆధారిత ఉతప తిుల్ను తయారు చేయాలి. 

దాని నుిండి వాా పారానిన  సింపాదిించిండి, ఉదా్య గ అవకాశాల్ను సృషటించిండి, 

తత్ లితింగా ఆరికా్ింగా బల్మైన దేశానిన  నిరిి ించడిం. 

1.7 పాలు మిశ్శమం 

జాత్త (హోల్ి ిన్, జెరీ్ ), పశువుల్కు మరియు చనుబాలివవ డిం యొక్క  ద్ధశ వల్ల పాల్ 

మిక్రశమము మారుతుింది. FSSAI క్రపకారిం, “పాలు మొతిిం, తాజా, శుక్రరమైన లాక్త టయల్డ 

క్రస్థవిం, ఒక్ట లేదా అింతక్ింటే ఎకుక వ ఆరోగా క్రమైన పాల్ జింతువుల్ను పూరిగిా పాలు 

పిత్తకేటపుప డు, దూడకు 15 రోజుల్లోపు లేదా దూడల్ తరావ త 5 రోజుల్లో పొిందిన 

వాటని మినహాయిించి పితకాలి. మార్కక ట్ పాల్లో పాల్ కొవువ  మరియు ఎస్ఎన్ఎఫ్ 

(స్థలిడ్ నాట్ ాా ట్) ముిందుగా నిర ణయిించిన శాతిం ఉిండాలి.” 

వివిధ్ తరగతులు మరియు రకాల్ పాలు FSSAI నిరే దశించిన క్రపమాణాల్కు అనుగుణింగా 

ఉిండాలి. మిక్రశమ పాలు అింటే ఆవు మరియు గేదె లేదా ఇతర పాల్ జింతువుల్ పాలు 

క్ల్యిక్. క్ల్యిక్ కూడా FSSAI క్రపమాణాల్త సమానింగా ఉిండాలి. 

 

 

 

 

 

 

 

 

పాలు (100%) 

న్నరు 

మొతిిం 

ఘనపదారాాలు 

కొవువ  లేని 

ఘన 

కొవువ  

లాకోటస్ 

క్రపోటీన్ 

ఖ్నిజాలు 

ఉపుప  

విటమినుల మరియు 

ఎింజైములు 
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1.8 పాలు యొక్ె  పోషక్ విలువ 

పట్ిక్: పాలు యొక్ె  పోషక్ విలువలు 

పోషక్ కార్కాల వివర్ణ శకి ివిలువ 

క్రపోటీన్ మిల్డక  క్రపోటీన్ కేసిన్, అధిక్-నాణా త 

క్రపోటీన్. అనిన  ముఖా్ మైన అమైనో 

ఆమాల లు పాల్లో ఉనాన యి. 

4.1 kCal / gపాల్లో 

ఖ్నిజాలు భాసవ రిం మరియు కాలియిిం ఉింటాయి.   

విటమిన్్  పాల్లో విటమినుల ఎ, డి, థియామిన్ 

మరియు రిబోఫ్లలవిన్ ఉింటాయి. 

  

కొవువ  పాలు కొవువ  మించి రుచి మరియు భౌత్తక్ 

ల్క్షణాల్కు కారణిం. ఆవు పాల్లో కొవువ  

పదారి్ం స్థధారణింగా 3.5 నుిండి 4.5% 

9.3 kCal / g 

లాకోటస్ లాకోటస్ పాల్లో చకెక ర భాగిం మరియు 

ఇది శక్తనిి సరఫ్రా చేసి్ింది. 

4.1 kCal / g 
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అధ్యా యం-2 

శ్పాసెసంగ్ మరియు మెషినరీ 

2.1 పరిచయ 

ఐస్ క్రీిం అనేది త్తయా ట స్థసిింింింపచేసిన ఆహారిం, దీనిని స్థధారణింగా అల్ప హారము 

లేదా డెజర్ ట గా త్తింటారు. ఇది పాలు లేదా క్రీమ్ నుిండి తయారవుతుింది మరియు చకెక ర 

లేదా క్రపతాా మాన యమైన స్వవ టనర్ మరియు కోకో లేదా వనిలాల  వింట మస్థలా 

దినుస్ల్త రుచిగా ఉింటుింది. ఐస్ క్రీిం వింటల్లో వడిసి్్థరు, చించాత త్తనడాిం, లేదా 

త్తనద్ధగిన శింకువుల్తని నాకుతారు. ఐస్ క్రీిం ఆపిల్డ ై వింట ఇతర డెజర టలత లేదా ఐస్ 

క్రీమ్ స్థ ల ట్్ , సిండేలు, మిల్డక  షేక్స్ , ఐస్ క్రీమ్ కేకులు మరియు కాలిచ న అలాస్థక  వింట 

కాలిచ న వసి్వుల్లో కూడా ఇవవ వచుచ . 

ఐస్ క్రీిం అనేది ఘన్నరవిించిన పాల్ ఉతప త్త,ి క్రీమ్ మరియు ఇతర పాల్ ఉతప తిుల్ను 

చకెక ర మరియు రుచిత క్లిపి, స్థసెటబిలైజర్ లేదా రింగుత లేదా లేకుిండా, మరియు 

గడక్్టేట క్రపక్రక్తయలో గాలిని చేరచ డిం దావ రా తయారుచేసి్థరు. ఐస్ క్రీిం యొక్క  

పరుగుతునన  క్రపజాద్ధరణ స్థసిింింింపచేసిన క్సటర్,్ స్థసిింింింపచేసిన యోగర్ట మరియు 

కొబబ రి పాలు వింట పదార్ాల్త తయారు చేసిన పాలేతర సింసక రణల్త సహా అనేక్ 

ఐస్ క్రీిం వైవిధాా ల్కు దారితీసిింది. 

మించు పింట అింవృది ్మరియు పింతొమిి ద్ధవ శతాబదింలో ఇను్ లేట్ చేయబడిన ఐస్ 

హౌస్ యొక్క  ఆవిషక రణ మించు స్థధారణ క్రపజల్కు మరిింత అిందుబాటులోక్త 

వచిచ ింది. 1846 లో, నాన్న్  జాన్ న్ చేత్తత క్పప బడిన ఐస్ క్రీిం క్రఫీజర్ను 

రూపొిందిించాడు, అది ఉతప త్తనిి కొదిదగా మెరుగుపరిచిింది. ఐస్ క్రీిం యొక్క  

మొటటమొద్ధట డాకాు మెింట్ పూరి ి సమయిం తయారీ 1851 లో మ్మరీలాా ిండ్ లోని 

బాలిటమోరోల జరిగిింది, జాక్బ్ ఫ్స్ె ల్డ అనే పాల్ వాా పారి తాజా క్రీమ్ మిగులు క్నుగొనాన డు. 

క్రీమ్ పుటుటకొచేచ  ముిందు తవ రగా పని చేసిూ, ఫ్స్ె ల్డ సమృదిగ్ా ఐస్ క్రీిం తయారు చేసి 

డిసౌక ింట్ కు అమాి రు. పాలు అమి డిం క్ింటే ఐస్ క్రీిం అమి డిం లారదాయక్మని 

క్రపజాద్ధరణ పొిందిన డిమాిండ్ అని అతనిని ఒపిప ించిింది. 
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అయినపప టీ, ఉతప త్త ి ఇింకా గజబిజగా ఉింది మరియు ఇరవయా వ శతాబదిం 

క్రపారింరింలో పారిక్రశామిీక్రణ ఉద్ధా మిం విదుా త్ శక్త,ి ఆవిరి శక్త ిమరియు యాింక్రత్తక్ 

శీతలీక్రణను తీస్కువచేచ  వరకు పరిక్రశమ నెమి దిగా వృది ్చిందిింది. 

2.2 ఐస్ శ్కీం యొకె్  మార్కె ట్ సామర్థా ం 

ఆసియా పసిఫిక్స (ఎపిఐసి) క్రపాింతింలో వేగింగా అింవృది ్ చిందుతునన  మార్కక టలలో 

ఒక్టైన భారతదేశిం యొక్క  ఐస్ క్రీమ్ మార్కక ట్ INR121 నుిండి వృది ్చిందుతుింద్ధని 

అించనా. 2018 లో 4bn (US $ 1.8bn) నుిండి INR 213. 2023 లో 6bn (US $ 2.9bn), 12% 

సమ్మి ళనిం వారికి్ వృది ్ రేటు (CAGR) ను నమోదు చేసిింది. మార్కక ట్ యొక్క  

ఆరోగా క్రమైన వృది ్ అనేక్ శకిుల్కు కారణమని చపప వచుచ . జనాభా పరుగుద్ధల్, 

పరుగుతునన  పునరివ నియోగపరచలేని ఆదాయాలు, పటటణీక్రణ రేటుల, మారుతునన  

వినియోగదారుల్ క్రపాధానా తలు, మెరుగైన శీతల్ సరఫ్రా గొలుస్ మరియు పరుగుతునన  

లోతైన క్రఫీజర్ క్రపవేశిం మార్కక ట్ యొక్క  వృది ్అింశాల్ను విసృితిం చేసే కొనిన  అింశాలు. 

మొతిిం ఐస్ క్రీిం మార్కక ట్ 250 మిలియన్ డాల్రలకు ైగా రూ. 17 బిఎన్. 50 మిలియన్ 

లీటర ల వాలా్య మ్ దావ రా మార్కక ట్లల  నాలుగవ వింతు వా వస్వకా్ృత రింగింలో ఉింది, అముల్డ, 

హిందూసి్థన్ యునిలివర్, మద్ధర్ డెయిరీ, వడిలాల్డ వింట వారు క్రపధాన వాటాను క్లిగి 

ఉనాన రు. విలువ పరింగా, వా వస్వకా్ృత రింగిం మొతిిం రూ. 10 బిఎన్. 

2.3 ఘనీభవించిన డెజర్ట ్మరియు ఐస్-శ్కీమ్ మధ్ా  తేడా 

ఫుడ్ సేఫీట అిండ్ స్థస్థట ిండర్ ్ర్కగుా లేషన్్  2011 క్రపకారిం, ఐస్ క్రీమ్, కుల్ీ , చాకె లట్ ఐస్ క్రీమ్ 

లేదా మృదువైన ఐస్ క్రీమ్ (ఇక్ై చపిప న ఉతప త్త ి అని పిలుసి్థరు) అింటే పాలు 

మరియు / లేదా పాలు నుిండి తయారైన పాశచ రై్్ మిక్రశమానిన  గడక్్టటడిం దావ రా 

పొిందిన ఉతప త్త.ి పోషక్ తీపి కారకాలు, పిండుల మరియు పిండల ఉతప తిులు, గుడుల 

మొద్ధలైన వాటత లేదా లేకుిండా ఉతప త్త ి దిగువ పటటక్లో అిందిించిన కూరుప  

సెప సిఫికేషనలకు అనుగుణింగా ఉింటుింది: 
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అవసర్ం ఐస్ శ్కీం మీడియం ఫాా ట్ 

ఐస్ శ్కీం 

తకె్య వ కొవ్వవ  

ఐస్ శ్కీం 

మొతిిం ఘన 36% క్నాన స్థతకుక వ 

కాదు 

30% క్నాన స్థతకుక వ 

కాదు 

26% క్నాన  

తకుక వ కాదు 

బరువు / 

వాలా్య మ్ (క్రగా / 

ఎల్డ) 

52%స్థక్నాన  తకుక వస్థ

కాదు 

47%స్థక్నాన  తకుక వస్థ

కాదు 

47 % క్ింటే 

తకుక వ కాదు  

పాల్ కొవువ  10% క్నాన  తకుక వ 

కాదు 

2.5%క్నాన  

ఎకుక వస్థకాని 10% 

క్నాన క్ింటేతకుక వ 

2.5% క్నాన  

ఎకుక వ కాదు 

మొతిిం క్రపోటీన్ 3.5%స్థక్నాన  

తకుక వ కాదు 

3.5%స్థక్నాన  తకుక వ 

కాదు 

3% క్నాన  

తకుక వ కాదు 

ఘన్నరవిించిన డెజర్ ట లేదా ఘన్నరవిించిన మిఠాయి అింటే త్తనద్ధగిన కూరగాయల్ 

న్యనెలు లేదా కొవువ ల్త తయారుచేసిన పాశచ రై్్ మిక్రశమానిన  గడక్్టటడిం దావ రా 

పొిందిన ఉతప త్త,ి 37 0C క్ింటే ఎకుక వ క్రిగే బిిందువు లేదా కూరగాయల్ క్రపోటీన్ 

ఉతప తిులు లేదా ర్కిండూ. ఇిందులో పోషక్ తీపి పదారాాలు మరియు ఇతర అనుమత్త లేని 

పాల్ పదారాాల్త పాటు పాలు కొవువ  మరియు ఇతర పాల్ ఘనపదారాాలు కూడా 

ఉిండవచుచ . ఉతప త్తలిో విలీనిం చేయబడిన గాలి ఉిండవచుచ  మరియు గటటగా 

స్థసిింింింపచేయవచుచ  లేదా మృదువైన అనుగుణా తత స్థసిింింింపచేయవచుచ . 

అిందువల్ల, నిబింధ్నల్ క్రపకారిం ఐస్ క్రీమ్్ లో త్తనద్ధగిన కూరగాయల్ న్యనెలు లేదా 

కొవువ లు లేదా కూరగాయల్ క్రపోటీనుల ఉిండవు కాని ఘన్నరవిించిన డెజర్ టలో ఉింటాయి. 
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2.4 ఐస్ శ్కీం ర్క్ం 

a) హార్ ్ ఐస్ క్రీమ్్ : పాలు, స్వవ టనరుల, క్రీమ్, గుడుల, చకెక ర మరియు స్థసెటబిలైజర లను 

ఉపయోగిించి తయారుచేసే స్థింక్రపదాయక్ ఐస్ క్రీిం ఇది. ఈ ఐస్ క్రీములు, వేరేవ రు ఐస్ 

క్రీిం రుచుల్ జాబితాలో రపులు, కేఫుల మరియు ఐస్ క్రీమ్ పారలర లలో క్నిపిసి్థయి. 

బి) క్రరించ్ ఐస్ క్రీమ్్ : ఈ ఐస్ క్రీముల్ను పాలు, క్రీమ్, గుడ్ు సొనలు మొద్ధలైన వాటత 

పాటు క్సటర్ ్బేస్ ఉపయోగిించి తయారు చేసి్థరు. ఈ ఐస్ క్రీముల్ను క్సటర్ ్ఐస్ క్రీమ్్  

అని కూడా పిలుసి్థరు. 

సి) తేలిక్పాట ఐస్ క్రీములు: ఇవి కేవల్ిం ఒక్ నిమిషిం తేడాత స్థధారణ స్ల్రమైన ఐస్ 

క్రీముల్ వలె ఉింటాయి. ఈ ఐస్క్రీమ్ల్ను తయారు చేయడానిక్త ఉపయోగిించే పాల్లో 

25% తకుక వ కొవువ  ఉింటుింది. 

d) సేింక్రదీయ ఐస్ క్రీములు: ఈ రక్మైన ఐస్ క్రీిం లో ఐస్ క్రీిం పేరులత ఇవి సహజ మరియు 

సేింక్రదీయ పదార్ాల్ను మాక్రతమ్మ ఉపయోగిించి తయారు చేయబడతాయి. ఈ ఐస్ 

క్రీములు స్థధారణింగా మించి ఐస్ క్రీిం గా పరిగణించబడతాయి ఎిందుక్ింటే అవి 

శరీరింై ఎటువింట దుక్రషప భావాలు క్లిగి ఉిండవు. 

e) చక్క ర లేని ఐస్ క్రీమ్్ : పేరు సూచిించినటులగా, ఈ ఐస్ క్రీములు క్ృక్రత్తమ స్వవ టనర లను 

లేదా చకెక ర క్రపతాా మాన యాల్ను ఉపయోగిించడిం దావ రా తయారు చేయబడతాయి. ఈ 

ర్కసిీని ఉపయోగిించి కొనిన  తాజా ఐస్క్రీమ్ల్ను తయారు చేసి్నాన రు, తదావ రా క్రపజలు 

వారి రోజువారీ ఆహారానిన  జాక్రగతగిా చూస్కోవడింత పాటు ఐస్ క్రీిం రుచుల్ను రుచి 

చూడవచుచ . ఈ ఐస్ క్రీముల్ను చకెక ర రహత ఐస్ క్రీములు అని కూడా పిలుసి్థరు. 

f) మృదువైన ఐస్ క్రీములు: ఈ మృదువైన ఐస్ క్రీములు స్థధారణ ఐస్ క్రీముల్ క్నాన  

ఎకుక వ ఉష్ణణ క్రగత వద్ధద తయారు చేయబడతాయి. అధిక్ ఉష్ణణ క్రగత వద్ధద నిరవ హించే 

ఉతప త్త ి క్రపక్రక్తయ ఐస్ క్రీిం మిక్రశమాల్ను మృదువైన మరియు క్రీమీగా ఉిండటానిక్త 

సహాయపడుతుింది. 
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g) లాకోటస్ లేని ఐస్ క్రీమ్్ : లాకోటస్ అనేది ఒక్ రక్మైన చకెక ర, ఇది స్థధారణింగా పాల్లో 

మరియు పాల్ ఉతప తిుల్లో ఎకుక వగా క్నిపిసి్ింది. లాకోటస్ అసహనిం ఉనన వారు చాలా 

మింది ఉనాన రు, అింటే లాకోటస్ జీరి ణించుకోవడింలో వారిక్త సమసా  ఉింది. 

h) స్థూల టన్-క్రఫీ ఐస్ క్రీమ్్ : స్థూల టన్-క్రఫీ ఐస్ క్రీమ్్  ఉద్ధరకుహర వాా ధి ఉనన వారిక్త లేదా 

స్థూల టన్ స్నిన తతవ ింత బాధ్పడేవారిక్త. ఉద్ధరకుహర వాా ధుల్ను పరిశీలిించడిం చాలా 

క్షటిం, అిందువల్ల ఈ వా కిుల్ కోసిం క్రపతాే క్ క్రశద్ధ ్తీస్కోవాలి. 

2.5 ఐస్ శ్కీం శ్పాసెసంగ్ ఫ్లో చార్ట ్

ఐస్ క్రీిం తయారీలో క్రపాథమిక్ ద్ధశలు స్థధారణింగా ఈ క్రక్తింది విధ్ింగా ఉనాన యి: 

 మిక్స్  పదారాాలు ఆఫిి క్రశణిం 

 పాశచ రైజేషన్ 

 ఏక్రీత్తని 

 మిక్్స ఏజింగ్ 

 చల్లట 

 పాా కేజింగ్ 

 తీక్రవతరిం 

 నిల్వ  

ఐస్ క్రీిం తయారీక్త క్రపాసెస్ స్థ ల  రేఖాచిక్రతిం క్రక్తింద్ధ ఇవవ బడిింది. 
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2.6 ఐస-శ్కీమ్ ఉతప తి్తకి అవసర్మైన పదారాాలు 

ఐస్ క్రీమ్ ఉతప త్తకి్త ఉపయోగిించే పదారాాలు ర్కిండు వరాాల్ క్రక్తింద్ధ ఉనాన యి: 

1)     పాల్ ఉతప తిులు 

2)     పాలేతర ఉతప తిులు 

ఐస్ క్రీిం యొక్క  సనాన హాల్కు ఉపయోగిించే పాల్ ఉతప తిులు క్రక్తింద్ధ ఇవవ బడ్ాయి: 

ఏ.  స్వవ ట్ క్రీమ్ 

బి. ఉపుప  లేని వనన  

సి. మొతిిం పాలు 

డి. సిక మ్ మిల్డక  
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ఇ.  సిక మ్ మిల్డక  పౌడర్ పాలేతర 

పాలేతర్ ఉతప తిులు: ఐస్ క్రీిం తయారీక్త అనేక్ రకాల్ పాలేతర ఉతప తిుల్ను 

ఉపయోగిసి్థరు. FSSAI లో పాక్రత యొక్క  వాడకానిన  పరిమితిం చేసిింది 

పాలేతర్ఫ్ఉతప తి్త ఫని 

స్క్రకో్ తీపి ఏజెింటుల  ఐక్రస్వక ింతీపి అనుభూత్త 

 రుచిమెరుగుపరుసి్ింది 

 శరీరిం మరియు నిరాి ణిం స్నిన తింగా ఉింటుింది 

 ఐస్ క్రీింక్త వేగింగా క్రద్ధవీరవన నాణా తను ఇసి్ింది    

స్థసెటబిలైజరుల  రస్థయనింస్థసింరక్షించేిందుకు సహాయపడుతుింది 

 నిల్వ  సమయింలో మించు స్ టకాలు పరుగుద్ధల్ను 

తగియాడానిక్త సహాయపడుతుింది 

 ఐక్రస్వక ిం మిక్్ ్ మానతవ మును అిందిసి్ింది 

 ఆల్సా ిం క్రద్ధవీరవనస్థసహాయపడుతుింది 

చేరచ బడిింది రుచులు  క్రపద్ధరశ న, నిరాి ణిం, మరియు రుచిస్థమెరుగుపరుసి్ింది 

చేరచ బడిింది రింగులు  ఐక్రస్వక ింరూపానిన  మెరుగుపరుసి్ింది 

పిండుల మరియు గిింజలు  ఐస్ క్రీిం రుచిని పించుతుింది 
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2.7 ఐస్ శ్కీమ్ ఫ్సె్్  వైజ్ తయారీ    

2.7.1     ఐస్-క్రీమ్ మిక్్స  తయారీ:  

క్తిందివాటని నిర ణయిించడానిక్త ఐస్ క్రీిం ఉతప త్త ిచేసేటపుప డు చాలా ముఖా్ మైన క్రపక్రక్తయ: 

 మిక్రశమిం యొక్క  కూరుప  

 తయారు చేయవల్సిన ఐస్ క్రీిం మొతిిం 

 ఉపయోగిించాలి్ న పదారాాల్ కూరుప  

ఘన్నరవిించిన డెజర్ ట మిక్స్  కోసిం కావల్సినవి, స్థదా ఐస్-క్రీమ్ మిక్స్  లేదా క్రీమియిం 

ఐస్-క్రీమ్ మిక్్స  క్నాన  ింనన మైనవి. స్వక మ్ మిల్డక  ఘన్నరవిించిన డెజర్ ట మిక్స్  కోసిం 

ఉపయోగిసి్థరు, పూరి ికొవువ  పాల్ను క్రీమియిం ఐస్ క్రీమ్ మిక్్స  కోసిం ఉపయోగిసి్థరు. 

మొతిిం ఘన 36.0% నుిండి 40.0% వరకు ఆరాానోలెపిటక్సగా ఆమోద్ధయోగా మైన ఐస్క్రీమ్గా 

మారుతుింది. క్రీమియిం ఐస్క్రీమ్ (అధిక్ కొవువ ) సగటు (మితమైన కొవువ ) ఐస్క్రీిం క్ింటే 

తకుక వ SNF క్లిగి ఉింటుింది. అిందువల్ల, 16% కొవువ  ఐస్క్రీమ్లో 17% చకెక ర 

ఉిండాలి, 10% కొవువ  ఉనన  ఐస్క్రీమ్ల్కు 15% చకెక ర ఉింటుింది. 

మిక్స్  బరువున లెక్క ల్ క్రపకారిం అనిన  పదారాాలు (మిల్డక , బటర్, ఎస్ఎింీ, షుగర్, 

స్థసెటబిలైజర్ మరియు ఎమలి్ ఫైయర్ వింటవి) క్రిగిించడానిక్త మరియు క్ల్పడానిక్త ఆవిరి 

జాకెట్ స్థలలిండరోల ఉించారు. ఐస్ క్రీిం తయారీ క్రపక్రక్తయ యొక్క  ఆపరేషన్ కోసిం స్థలలిండిింగ్ 

క్రపారింర ద్ధశ. ఈ ద్ధశలో, క్రపక్రక్తయ క్రపకారిం అనిన  పదారాాలు వేరేవ రు ఉష్ణణ క్రగతల్లో 

పాల్లో క్లుపుతారు. 

ఉతప త్త ి మిక్రశమానిన  లెక్తక ించడానిక్త పియర్ న్ సేక వ ర్ పద్ధత్్తని స్థధారణింగా 

ఉపయోగిసి్థరు. ఇతర ముఖా్ మైన పరిశీల్న న్నట నిషప త్తకి్త సరైన మొతిిం. నిషప త్త ిచాలా 

ఎకుక వగా ఉింటే, ఇది ఐస్ క్రీిం యొక్క  ఇస్క్ మరియు క్ఠినమైన ఆక్ృత్తక్త దారితీసి్ింది. 

నిషప త్త ిచాలా తకుక వగా ఉింటే, ఐస్క్రీమ్లో బల్హీనమైన శరీరింత పాటు గాజు లేదా 

మించుత కూడిన ఆక్ృత్త ఉింటుింది. 
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2.7.2 ఐసి-క్రీమ్ మిక్్స  క్రీ హీటింగ్:  

క్రీ-హీటింగిి క్స్ ను ముిందుగా వేడి చేయడిం యొక్క  ల్క్షా ిం అనిన  పదార్ాల్ 

సముచితమైన మిక్త్ ింగ్ కోసిం మిక్స్  యొక్క  ఉష్ణణ క్రగతను పించడిం. పొడి పదారాాల్ 

ముద్ధదను నివారిించడానిక్త ఇది సహాయపడుతుింది. ఇది పాశచ రైజేషన్ మరియు మిక్స్  

యొక్క  సజాతీయీక్రణ యొక్క  స్థమరాాా నిన  కూడా పించుతుింది. స్థధారణింగా, 20 

నుిండి 25 0C మధ్ా  ఉష్ణణ క్రగత వద్ధద క్రీ-హీటింగ్ నిరవ హసి్థరు. 

2.7.3 ఐస్-క్రీమ్ మిక్స్  యొక్క  సజాతీయత:   

సజాతీయీక్రణ యొక్క  ముఖ్ా  ఉదేదశా ిం కొవువ  యొక్క  శాశవ త మరియు ఏక్రీత్త ససెప నని్. 

కొవువ  స్థ లలల్డ యొక్క  పరిమాణానిన  చాలా చినన  వాా స్థనిక్త తగిిాంచడిం దావ రా ఇది 

జరుగుతుింది, క్రపాధానా ింగా 2 మైక్రకానల క్ింటే ఎకుక వ కాదు. 2-ద్ధశల్ సజాతీయీక్రణ 

సహాయింత మిక్స్  యొక్క  సజాతీయీక్రణ 63-77 at C వద్ధద జరుగుతుింది (1 వ ద్ధశలో 

ఒత్తడిి: 2500 psi మరియు 2 వ ద్ధశలో: వరుసగా 500 psi) 

సజాతీయీక్రణ యొక్క  క్రపయోజనాలు: 

 ఏజింగ్ కొవువ  విరజనను నివారిసి్ింది 

 స్నిన తమైన ఆక్ృత్తత మరిింత ఏక్రీత్త ఐస్స్థక్రీమ్స్థను ఉతప త్త ిచేసి్ింది 

 విపిప ింగ్ స్థమరాాా నిన మెరుగుపరుసి్ింది 

 కాల్ింవృద్ాపా ిం తగిసిా్ింది 

 క్రఫీజర్ లో సింరవిించే చల్రేగుతునన  క్రపమాద్ధిం తగాుతుింది 

 స్థసిరాీక్రణ క్రపక్రక్తయలో సహాయపడుతుింది 

2.7.4 ఐస్-క్రీమ్ మిక్స్  యొక్క  పాసటరైజేషన్:  

ఒక్ ఐస్ క్రీిం మిక్రశమింలో వివిధ్ రకాల్ సూక్షి జీవులు ఉిండవచుచ , ముఖా్ ింగా వాా ధికారకాలు. 

అిందువల్ల, ఐస్ క్రీిం మిక్రశమానిన  పాశచ రై్ చేయడిం ముఖా్ ిం. ఐక్రస్వక ిం మిక్్స  కాచి కోసిం 

స్థధారణ క్రపమాణాలు ఉనాన యి: 
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  LTLT పద్ధత్్త - 30 నిమిరల్ క్నాన  తకుక వ 68.50 0C 

 HTST పద్ధత్్త -80 0C 25 సెక్నలలోపు ఉిండకూడదు 

82 నుిండి 86 0C వరకు మిక్స్  పాశచ రై్ చేయబడిన చాలా డెయిరీల్లో నిరింతర రక్ిం 

పాశచ రైజేషన్ పద్ధత్్త ఉపయోగిించబడుతుింది 25 సెక్నల పాటు 

పాశచ రైజేషన్ యొక్క  క్రపయోజనాలు: 

 మిక్రశమిం యొక్క  పోషక్ మరియు ఆమోద్ధయోగా మైన నాణా తకు రింగిం 

క్లిగిించకుిండా, మిక్రశమానిన  వాా ధికారక్ బాా ీ టరియా నుిండి పూరిగిా ఉచితిం చేసి్ింది 

 క్రిగిసి్ింది మరియు మిక్్స  పదారాాలు క్ల్పడానిక్త సహాయపడుతుింది 

 మిక్్స  యొక్క  రుచి మెరుగుపరుసి్ింది 

 ఐక్రస్వక ిం యొక్క  నాణా తస్థమెరుగుపరుసి్ింది 

 ఉతప త్తలిో ఏక్రూపతను కొనస్థగిించడానిక్త సహాయపడుతుింది 

2.7.5 ఐస్-క్రీమ్ మిక్స్  యొక్క  శీతలీక్రణ మరియు ఏజింగ్: 

తాపన / పాశచ రైజింగ్ తరువాత, మిక్్స  శీతలీక్రణ విభాగానిక్త పింపబడుతుింది. ఈ 

విభాగింలో, ఉష్ణణ క్రగత 82 ° C / 84 ° C నుిండి 6. C కు తగిిాంచబడుతుింది. ఐస్క్రీమ్ 

మిక్రశమానిన  వృద్ాపా ిం చేసే క్రపక్రక్తయను స్ల్రతరిం చేయడానిక్త ఇది జరుగుతుింది. 

వృద్ాపా ిం గడక్్టేట ముిందు ఒక్ నిరి దషట సమయిం వరకు తకుక వ ఉష్ణణ క్రగత వద్ధద మిక్రశమానిన  

పటుటకునే క్రపక్రక్తయను సూచిసి్ింది. వృద్ాపా  ఉష్ణణ క్రగతను 5 ° C వద్ధద నిరవ హించాలి. సగటు 

వాణజా  పరిసితాుల్లో వృద్ాపా  సమయిం 3-4 గింటలు ఉిండవచుచ . 

వృద్ాపా ిం దీనిక్త ఉపయోగిసి్థరు: 

 ఐస్ క్రీిం యొక్క  శరీరిం మరియు ఆక్ృత్తని మెరుగుపరచిండి 

 మిక్్స  యొక్క  విపిప ింగ్ స్థమరాాా నిన  మెరుగుపరచిండి 

 గరిషట ఓవక్రరన్ పించుతుింది 
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 క్రద్ధవీరవనానిక్త నిరోధ్క్తను పించిండి 

2.7.6 ఐస్-క్రీమ్ మిక్స్  మరియు ఓవక్రరన్:  

ఏజింగ్ తరువాత, మిక్స్  గడక్్టటడానిక్త సిద్ధి్ంగా ఉింది. గడక్్టటడిం చాలా ముఖ్ా ిం, 

ఎిందుక్ింటే ఇది తుది ఉతప త్తలిో నాణా త, రుచిక్రమైన మరియు సింతృపికి్రింగా 

ఉింద్ధని నిర్ారిించడానిక్త సహాయపడుతుింది. నిరింతర ఐస్క్రీమ్ క్రఫీజర్ల్ గడక్్టేట 

సమయిం -6 నుిండి -5 0C మధ్ా  ఉష్ణణ క్రగతల్కు 24 సెక్నుల. గడక్్టేట క్రపక్రక్తయ యొక్క  పని 

ఏమిటింటే మిక్స్  యొక్క  న్నటలో కొింత భాగానిన  స్థసిింింింపచేయడిం మరియు మిక్రశమానిన  

గాలిలో చేరచ డిం. ఈ క్రపక్రక్తయ 2 నిమిరల్ క్నాన  తకుక వ సమయిం పడుతుింది. 

ఇది చేసి్థరు: 

 మిక్్స  యొక్క  ఉష్ణణ క్రగతను ఏజింగ్ ఉష్ణణ క్రగత నుిండి గడక్్టేట స్థసా్థనానిక్త తగిిాంచడిం 

 మికో్ ల న్నటలో కొింత భాగానిన  గడక్్టటడిం 

 మిక్రశమానిన  గాలిలో క్లుపుతుింది 

 క్రఫీజర్ నుిండి తీసిన ఉష్ణణక్రగత నుిండి ఐస్ క్రీింను చల్లబరుసి్ింది 

 స్నిన తమైన వేడి తొల్గిించబడుతునన పుప డు మరియు ఏదైనా ఐస్ క్రక్తసటలుి ిందే గది 

ఉష్ణణ క్రగత వరకు ఐస్ క్రీింను గటటపరుసి్ింది 

మిత్తమీరిన వాలా్య మ్ క్ింటే ఎకుక వగా పొిందిన ఐస్ క్రీిం యొక్క  వాలా్య మ్ ఓవక్రరన్. ఇది 

శాతింలో వా ీకి్రిించబడిింది. ఐస్క్రీమ్లో గడక్్టేటటపుప డు క్లిపిన గాలి కారణింగా ఈ 

పరిగిన వాలా్య మ్ వసి్ింది. 

ఇది క్రపధానింగా ఆధారపడి ఉింటుింది: 

 మిక్స్  యొక్క  కూరుప  

 క్రపాసెసిింగ్ పద్ధత్్త 

ఓవర్రన్ మించి నాణా త గల్ ఉతప త్తకి్త అవసరమైన ఐస్క్రీమ్ మిక్రశమానిక్త సరైన 

ఆక్ృత్తని మరియు రుచిక్రమైన స్థమరాాా నిన  ఇసి్ింది. అత్తగా త్తనడిం మించు, మెతటి, 
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ఇషటపడని ఐస్క్రీమ్ల్ను ఉతప త్త ిచేసి్ింది. చాలా తకుక వ ఆక్రక్మిత పొగమించు, భారీ 

ఉతప తిుల్ను ఉతప త్త ిచేసి్ింది. 

2.7.7 ఐస్-క్రీమ్ యొక్క  పాా కేజింగ్: 

క్రఫీజర్ నుిండి ఐస్ క్రీిం త్తసిన తరువాత, గటటపడే మరియు మార్కక టింగ్ క్రపక్రక్తయల్ 

సమయింలో సౌక్రా వింతమైన నిరవ హణ కోసిం కావల్సిన ఆకారిం లేదా పరిమాణానిన  

ఇవవ డానిక్త స్థధారణింగా క్ింటైనర లలో సేక్రిసి్థరు. ఐస్ క్రీిం యొక్క  పాా కేజింగ్ కొరకు 

క్రపధాన అవసరాలు: 

 కాలుషా ిం నుిండి రక్షణ 

 ఆక్రణిీయమైన క్రపద్ధరశ న 

 తెరవడిం మరియు త్తరిగి మూసివేయడిం స్ల్రిం 

 పారవేయడిం స్ల్రిం 

  తేమ నషటిం నుిండి రక్షణ 

 స్థధారణింగాస్థఉష్ణణ క్రగత హెచుచ తగాుల్ను తటుటకునే స్థమరాా ిం  

ఉపయోగిించే పాా కేజింగ్ పదారాాలు: 

 మైనపు పూత ఫైబర్ బోర్ుస్థకార టనుల 

 స్థపాల సిటక్స సిలిిండర్ క్ింటైనరుల 

 పాలిథిన్ మైనపు తేమ మరియు ఆక్త్ జన్ నుిండి రక్షణ కోసిం మిళితిం చేసి్ింది 

 పాలిక్ప్ట్  

 క్క్రరలు 

 బారుల 
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2.7.8 ఐస్-క్రీమ్ యొక్క  గటటపడటిం మరియు నిల్వ  చేయడిం: 

గటటపడటిం కోసిం, ఐస్ క్రీిం క్రటేల్లో వేసి గటటపడే సొరింగాల్లో ఉించబడుతుింది. ఈ 

సమయింలో, ఐస్క్రీమ్లో సెమీ స్థూల యిడ్ అనుగుణా త ఉింటుింది మరియు దాని 

ఆకారానిన  పటుటకునేింత గటటగా ఉిండదు. గటటపడే క్రపక్రక్తయలో, ఐస్-రిమ్ -25 నుిండి -35 0C 

లేదా అింతక్ింటే తకుక వ ఉష్ణణ క్రగతకు తీస్కురాబడుతుింది. క్రఫీజర్లో, నెమి దిగా 

గటటపడటిం పద్ధద మించు స్ టకాలు మరియు ముతక్తావ నిక్త అనుకూల్ింగా ఉింటుింది 

కాబటట శీక్రఘ గటటపడటిం అవసరిం. గటటపడే సమయానిన  క్రపభావితిం చేసే అింశాలు: 

 ఐక్రస్వక ిం పాా కేజీయొక్క  పరిమాణిం మరియు ఆకారిం 

 గాలి క్రపసరణవేగిం 

 శీతలీక్రణ గాలిఉష్ణణ క్రగత 

 గటటపడే గదియొక్క  విభాగాలు 

 ఐక్రస్వక ిం ఉష్ణణ క్రగత క్రఫీజరున ిండి క్రడా చేసినపుప డు 

 మికూ్ క రుప  

 ఐస్క్రీమ్లో గటటపడటిం% 
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అధ్యా యం-3 

పాా కేజంగ్ 

3.1ఫ్ఐస్ శ్కీమ్ పాా కింగ్ కోసం పాా కింగ్ మెటీరియల్ ఎంపిక్ 

క్రఫీజర్ నుిండి ఐస్ క్రీిం తీసినపుప డు, దానిని క్ింటైనర లలో ఉించారు, అది గటటపడటిం, షపిప ింగ్ 

మరియు మార్కక టింగ్ క్రపక్రక్తయల్ సమయింలో సౌక్రా వింతమైన నిరవ హణ కోసిం కావల్సిన 

రూపానిన  మరియు పరిమాణానిన  ఇసి్ింది. పాా కేజీ రక్ిం క్పుప లు, తొటటలు, శింకువులు, రేపరుల 

మొద్ధలైనవి కావచుచ . ఐస్ క్రీమ్ క్ింటైనర్ ఎింపిక్కు ఈ క్రక్తింది అింశాల్ను పరిగణనలోక్త 

తీస్కోవడిం అవసరిం 

ఏ. ఖ్రుచ  

బి. తేమ నషటిం, ఉష్ణణ క్రగత నషటిం మరియు కాలుషా ిం నుిండి రక్షణ. 

సి. నిరవ హణ మరియు పారవేయడిం యొక్క  సౌల్రా ిం (అనగా అవసరమైతే తెరవడిం మరియు 

బహరతాిం చేయడిం స్ల్రిం) 

డి.  ఐస్ క్రీిం నాణా తై క్రపభావిం 

ఇ. క్రపద్ధరశ న యొక్క  చక్క గా 

ప్ట. ఆ పాా కేజీని తీస్కెళలవచుచ . 

జ. నిల్వ  సమసా . 

హెచ్. ాా క్ టరీ యొక్క  స్థసా్థనానిక్త సింబింధిించి వినియోగిం యొక్క  స్థసా్థనిం 

ఐ.   కావల్సిన యూనిట్ పరిమాణిం 

్.  బల్డక  క్ింటైనరుల 

ఐస్ క్రీిం కోసిం బల్డక  క్ింటైనర లకు ఉపయోగిించే మూడు రకాల్ పాా కేజింగ్ పదారాాలు: 

 ఫైబర్ బోర్ు క్ింటైనరుల 

 మెటల్డ క్ింటైనరుల 
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 స్థపాల సిటక్స (పాలిథిలిన్) క్ింటైనరుల 

రేపర్టస : ఇవి కూరగాయల్ పార్కచ ి ింట్ లేదా రేకు లామినేటి్ల కూడి ఉిండవచుచ . 

ఫైబర్బోర్ుత తయారు చేయబడ క్ింటైనరుల, కాగితిం లేదా కార్ ్బోర్ ్తేమకు లోబడి ఉిండటానిక్త 

చిక్తత్  చేయబడ్ాయి. స్థపాల సిటక్స (పాలీసెటటరిన్) లేదా మైనపు పూతత కూడిన పేపర్బోర్ ్కార టన్ల్ను 

కూడా ఉపయోగిించవచుచ . 

3.2 ఐస్ శ్కీమ్ యొకె్  షెల్్  

ఐస్ క్రీింలో చాలా తరచుగా సింరవిించే నిరాి ణ లోపిం ఒక్ ముతక్, మించుత కూడిన 

ఆక్ృత్త యొక్క  అింవృది.్ ఐస్ క్రీిం యొక్క  షెల్్డ  జీవితానిక్త ఐసినెస్ కూడా క్రపాధ్మిక్ 

పరిమిత్త మరియు నాణా తై క్సటమర ల అసింతృపి ి దావ రా లెక్క లేననిన  కోలోప యిన 

అమి కాల్కు కారణిం కావచుచ . ఐస్ క్రీిం యొక్క  షెల్్డ -లైఫ్ పూరిగిా దాని నిల్వ  

పరిసితాుల్ై ఆధారపడి ఉింటుింది. ఇది ఒక్ సింవత్ రిం కావచుచ  లేదా ర్కిండు వారాలు 

లేదా అింతక్ింటే తకుక వ ఉిండవచుచ . 

3.3 నిలవ  పరిసథతులు: 

స్రక్షత నిల్వ  యొక్క  వాింఛన్నయ ఉష్ణణ క్రగత 0 ° F (-18 ° C) లేదా చల్లగా ఉింటుింది. రిటైల్డ 

మార్కక ట్ స్థస్టర్ యొక్క  క్రఫీజర్ కేస్లో ఉష్ణణ క్రగత 10 ° F (-12 ° C) క్ింటే ఎకుక వగా ఉిండకూడదు. 

సరైన ఉష్ణణ క్రగత వద్ధద ఉించితే, ఐస్ క్రీిం పూరిగిా స్థసిింింింపజేయబడుతుింది మరియు సప రశ కు 

క్షటమవుతుింది. 
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అధ్యా యం-4 

ఆహార్ భశ్రత నిబంధ్నలు మరియు శ్పమాణాలు 

4.1 ఆహార్ వా్య పార్ం యొక్ె  రిజస్ట్రష్న్ మరియు లైసెనిస ంగ్ 

ఆహార వాా పారలైసెని్ ింగ్ దేశింలోని అనిన  ఫుడ్ బిజనెస్ ఆపరేటరులనిరే దశించిన విధానాల్కు 

అనుగుణింగా నమోదు చేయబడతారు లేదా లైసెన్్  పొిందుతారు 

పటీట ఫుడ్ బిజనెస్ రిజష్ట్సేటషన్ 

a. క్రపత్త చినన  ఫుడ్ బిజనెస్ ఆపరేటరిన  సమరిప ించడిం దావ రా తమను రిజష్ట్సేటషన్ అథారిటీలో 

నమోదు చేస్కోవాలి 

b. ఈ నిబింధ్నల్ షెడూా ల్డ 2 క్తింద్ధ ారిం ఎలో రిజష్ట్సేటషన్ కోసిం ఒక్ ద్ధరఖాసి్త పాటు షెడూా ల్డ 

3 లో ఇచిచ న ఫీజుత 

c. చిరు ఆహార తయారీదారు ఈ ర్కగుా లేషన్్  షెడూా ల్డ 4 పార్ట I అిందిించిన క్రపాథమిక్ ఆరోగా  

మరియు రక్రద్ధతా అవసరాలు పాటించవచుచ  మరియు క్తింద్ధ షెడూా ల్డ 2.లో క్రవాతపరీక్ష-1 

అిందిించిన ారిా ట్లల  అపిలకేషన్ త ఈ అవసరాలు క్టుటబడి ఒక్ స్వవ య చక్క బడ్ాయి డిక్ లరేషన్ 

అిందిించడానిక్త 

d. రిజష్ట్సేటషన్ అథారిటీ ద్ధరఖాసి్ను పరిగణనలోక్త తీస్కుింటుింది మరియు రిజష్ట్సేటషన్ మింజూరు 

చేయవచుచ  లేదా రిజష్ట్సేటషన్ కోసిం ద్ధరఖాసి్ స్వవ క్రిించిన 7 రోజుల్లోపు, లిఖితపూరవ క్ింగా 

నమోదు చేయవల్సిన కారణాల్త లేదా తనిఖీ కోసిం నోటీస్ ఇవవ వచుచ . 

e. తనిఖీ చేయమని ఆదేశించిన సింద్ధరభ ింలో, 30 రోజుల్ వా వధిలో షెడూా ల్డ 4 యొక్క  పార్ట II లో 

ఉనన  క్రపాింగణింలోని రక్రద్ధత, పరిశుక్రరత మరియు ఆరోగా  పరిసితాుల్త సింతృపి ి చిందిన 

తరువాత రిజష్ట్సేటషన్ అథారిటీ దావ రా రిజష్ట్సేటషన్ మింజూరు చేయబడుతుింది. 

f. రిజష్ట్సేటషన్ మింజూరు చేయక్పోతే, లేదా త్తరసక రిించబడితే లేదా ైన పేర్కక నన  సబ్ 

ర్కగుా లేషన్ (3) లో ఇచిచ న విధ్ింగా 7 రోజులోలపు తనిఖీ చేయక్పోతే లేదా ై సబ్ ర్కగుా లేషన్ (4) 

లో అిందిించిన విధ్ింగా 30 రోజులోలపు ఎటువింట నిర ణయిం తీస్కోక్పోతే, చినన  ఆహార 

తయారీదారు దాని క్రపారింింించవచుచ  వాా పారిం, రిజష్ట్సేటషన్ అథారిటీ సూచిించిన ఏవైనా 

మెరుగుద్ధల్ల్ను అనుసరిించడానిక్త ఫుడ్ బిజనెస్ ఆపరేటర్ై ఆధారపడి ఉింటుింది. 
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g. ద్ధరఖాసి్దారునిక్త వినడానిక్త అవకాశిం ఇవవ కుిండా మరియు క్రవాతపూరవ క్ింగా నమోదు 

చేయటానిక్త కారణాలు లేకుిండా రిజష్ట్సేటషన్ త్తరసక రిించబడదు. 

h. రిజష్ట్సేటషన్ అథారిటీ రిజష్ట్సేటషన్ సరి టఫికేట్ మరియు ోట్ల ఐడెింటటీ కార్ును జారీ చేసి్ింది, ఇది 

క్రపాింగణింలో లేదా వాహనిం లేదా బిండిలో లేదా పటీట విషయింలో ఆహారిం అమి క్ిం / తయారీలో 

వా క్త ి తీస్కువళే్ళ  ఇతర క్రపదేశాల్లో అనిన  సమయాలోల  క్రపముఖ్ క్రపదేశింలో 

క్రపద్ధరిశ ించబడుతుింది. ఆహార వాా పారిం. 

i. రిజష్ట్సేటషన్ అథారిటీ లేదా ఈ క్రపయోజనిం కోసిం క్రపతేా క్ింగా అధికారిం పొిందిన ఏ అధికారి లేదా 

ఏజెన్న్  అయినా సింవత్ రానిక్త ఒక్స్థరి రిజసటర్ ్ సింసలా్ యొక్క  ఆహార రక్రద్ధత తనిఖీని 

నిరవ హసి్ింది. సహకార సింఘాల్ చటటిం క్రక్తింద్ధ రిజసటర్ చేయబడిన పాల్ సహకార సింఘింలో 

రిజసటర్ ్సభ్యా డైన పాల్ ఉతప త్తదిారుడు మరియు మొతిిం పాల్ను సొసైటీక్త సరఫ్రా చేయడిం 

లేదా అమి డిం వింటవి రిజష్ట్సేటషన్ కోసిం ఈ నిబింధ్న నుిండి మినహాయిించబడతాయి. 

4.2 పరిశుక్రరమైన, వైదా్ధ  సింబింధిత మరియు గుడ్ మానుాక్చ రిింగ్ క్రపాీ టసెస్ (GMP / 

GHP) 

అద్ధనింగా పార్ట- II, పాల్ ఆధారిత ఆహార నిరవ హించబడుతుింటాయి దీనిలో చేసి్నాన రు 

క్రపాసెస్, తయారు, నిల్వ , పింపిణీ మరియు చివరిక్త అమి బడే ఆహారానిన  వాా పార ఆపరేటర్ 

దావ రా పాల్ స్థసా్థపన, మరియు వా కిుల్కు వాటని నిరవ హించడిం క్రక్తింద్ధ పేర్కక నన  విధ్ింగా ఆరోగా  

మరియు పరిశుక్రరమైన అవసరాలు, ఆహార రక్రద్ధతా చరా లు మరియు ఇతర క్రపమాణాల్కు 

అనుగుణింగా ఉిండాలి. 

4.2.1. పారిశుద్ధ్ా  అవసరాలు 

a. ముడి పదారాాల్ పరిశుక్రరమైన నిరవ హణ మరియు రక్షణ కోసిం సౌక్రాా లు మరియు బల్డక  మిల్డక  

శీతలీక్రణ సదుపాయాల్త సహా లోడ్ మరియు అన్లోడ్, రవాణా మరియు నిల్వ  చేసేటపుప డు 

పాా క్స చేయని లేదా చుటటబడని పాల్ ఉతప తిుల్ సౌక్రాా లు. 

b. మానవ వినియోగిం కోసిం ఉదేదశించిన ముడి పదారాాలు లేదా పాల్ ఉతప తిుల్ను ఉించడానిక్త 

క్రపతేా క్మైన న్నటత నిిండిన, నాన్-కోరోడిలల్డ క్ింటైనరుల. అటువింట ముడి పదారాాలు లేదా పాల్ 

ఉతప తిులు క్ిండూా టల దావ రా తొల్గిించబడినపుప డు, ఇతర ముడి పదారాాలు లేదా పాల్ 

ఉతప తిుల్ క్లుషతానిక్త గురికాకుిండా ఉిండటానిక్త వీటని నిరిి ించి, వా వసా్థపిించాలి; 

c. పరిశుక్రరమైన మరియు ఆమోదిించబడిన వా ర ాన్నట పారవేయడిం వా వస;ా 
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d. పాల్ ఉతప తిులు మరియు ముడి పాల్ను రవాణా చేయడానిక్త ఉపయోగిించే టాా ింకుల్ను 

శుక్రరపరచడిం మరియు క్రక్తమిసింహారక్ చేయడానిక్త సౌక్రాా లు. ఈ క్ింటైనరుల క్రపత్త ఉపయోగిం 

తరావ త శుక్రరిం చేయాలి. 

e. పార్ట II యొక్క  పాయిింట్ 9.1 లో పేర్కక నన  విధ్ింగా శుక్రరపరిచే కారా క్రక్మానిక్త అనుగుణింగా పాల్ 

ఉతప తిుల్ యొక్క  క్లుషతానిన  నివారిించడానిక్త పాడి స్థసా్థపన యొక్క  యజమాని తగిన చరా లు 

తీస్కోవాలి. 

f. ఒక్ పాడి స్థసా్థపన పాల్ ఉతప తిుల్ను క్లిగి ఉనన  ఆహార పదార్ాల్ను ఇతర పదార్ాల్త క్లిపి 

ఉతప త్త ిచేసి్ింది, అవి వేడి చిక్తత్ కు గురికావు లేదా సమానమైన క్రపభావానిన  క్లిగి ఉనన  ఇతర 

చిక్తత్ , అటువింట పాల్ ఉతప తిులు మరియు పదారాాలు క్రకాస్ కాలురా నిన  నివారిించడానిక్త 

విడిగా నిల్వ  చేయబడతాయి. 

g. వేడిచేసిన పాలు ఉతప త్త ిలేదా పాలు ఆధారిత ఉతప తిుల్ తయారీ, ఇతర పాల్ ఉతప తిుల్కు 

క్లుషతమయ్యా  క్రపమాద్ధిం ఉింది, సప షటింగా వేరు చేయబడిన పని క్రపదేశింలో 

నిరవ హించబడుతుింది. 

h. పాల్ ఉతప తిులు లేదా ఉతప త్త ి సమయింలో ఉపయోగిించే పాడైపోయ్య ముడి పదారాాల్త 

సింబింధ్ింలోక్త వచేచ  పరిక్రాలు, క్ింటైనరుల మరియు సింసా్థపనలు శుక్రరిం చేయబడతాయి 

మరియు అవసరమైతే ధ్ృవీక్రిించబడిన మరియు డాకాు మెింట్ చేయబడిన శుక్రరపరిచే 

కారా క్రక్మిం క్రపకారిం క్రక్తమిసింహారక్మవుతాయి 

i. సూక్షి జీవశాష్ట్సపిరింగా స్థసిరామైన పాల్ ఉతప తిుల్త సింబింధ్ిం ఉనన  పరిక్రాలు, క్ింటైనరుల, 

స్థధ్న మరియు సింసా్థపనలు మరియు అవి నిల్వ  చేయబడిన గదులు ధ్ృవీక్రిించబడిన 

మరియు డాకాు మెింట్ చేయబడిన క్రపకారిం శుక్రరపరచబడతాయి మరియు 

క్రక్తమిసింహారక్మవుతాయి. పాడి స్థసా్థపన యొక్క  యజమాని / ఆక్రక్మణదారుడు రూపొిందిించిన 

ఆహార రక్రద్ధత నిరవ హణ కారా క్రక్మిం 

j. పాడి స్థసా్థపన వద్ధద ఉించిన యింక్రతాలు, పరిక్రాలు, ముడి పదారాాలు మరియు పాల్ ఉతప తిుల్ై 

ఎటువింట క్రపత్తకూల్ క్రపభావాల్ను క్లిగిించని విధ్ింగా క్రక్తమిసింహారకాలు మరియు 

ఉపయోగిించిన పదారాాలు ఉపయోగిించబడతాయి. అవి వాట ఉపయోగిం కోసిం సూచనల్త 

లేలల్డల్ను క్లిగి ఉనన  సప షటింగా గురిిించద్ధగిన క్ింటైనర్ల్లో ఉిండాలి మరియు సరఫ్రాదారు 

సూచనలు లేక్పోతే సూచిించక్పోతే, వాట స్థధ్న మరియు పని స్థమక్రగిని క్రతాగున్నటత పూరిగిా 

క్డిగివేయాలి 
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4.2.2 వా క్తగిత పరిశుక్రరత అవసరాలు 

a. ఫుడ్ బిజనెస్ ఆపరేటర్ అటువింట వా కిుల్ను నేరుగా నియమిించటానిక్త మరియు ముడి 

పదారాాలు లేదా పాల్ ఉతప తిుల్ను నిరవ హించడానిక్త మాక్రతమ్మ నియమిించాలి, ఆ 

వా కిులు వైద్ధా  ధ్ృవీక్రణ పక్రతిం దావ రా, నియామకాల్ై, వైద్ధా పరమైన అడి్ంకులు 

లేవని ఆ వా క్త ిఆక్రక్మణదారుడి సింతృపికి్త రుజువు చేస్థసే.ి ఆ స్థమరాా ింలో వారి ఉపాధి. 

b. ముడి పదారాాలు లేదా పాల్ ఉతప తిుల్త నేరుగా పనిచేసే మరియు నిరవ హించే వా కిులు 

అనిన  సమయాలోల  వా క్తగిత శుక్రరత యొక్క  అతుా నన త క్రపమాణాల్ను పాటించాలి. 

ముఖ్ా ింగా వారు 

c. వారి జుటుటను పూరిగిా క్పిప  ఉించే తగిన, శుక్రరమైన పని బటటలు మరియు తల్పాగా 

ధ్రిించిండి; 

d. పని క్రపారింరమైన క్రపత్తస్థరీ వారి చేతుల్ను క్డుకోక ిండి మరియు వారి చేతుల్ కాలుషా ిం 

సింరవిించినపుప డలాల ; ఉదా. ద్ధగాు / తుముి  తరావ త, మరుగుదొడిన్ి సింద్ధరిశ ించడిం, 

టలిోన్, ధూమపానిం మొద్ధలైనవి ఉపయోగిించడిం 

e. (తగిన జల్నిరోధిత క్రడెసి్ ింగ్త చరిా నిక్త గాయాల్ను క్పప ిండి. చేత్తలో గాయింత ఉనన  

వా క్త,ి క్రడెసి్ ింగ్త కూడా ఏ ఉతప త్త ితయారీ / నిరవ హణ విభాగింలో ఉించకూడదు. 

f. కొనిన  చేత్త అల్వాటలను నివారిించిండి - ఉదా. ముకుక  ోక్డిం, జుటుట దావ రా వేలు 

నడపడిం, క్ళ్ళే , చవులు మరియు నోటని రుద్ధదడిం, గడి్ం ోక్డిం, శరీర భాగాల్ను ోక్డిం 

మొద్ధలైనవి పాల్ ఉతప తిుల్ నిరవ హణత ముడిపడి ఉనన పుప డు క్రపమాద్ధక్రింగా 

ఉింటాయి మరియు ఉదా్య గి నుిండి బాా ీ టరియాను బదిలీ చేయడిం దావ రా ఆహార 

క్లుషతానిక్త దారితీయవచుచ . దాని తయారీ సమయింలో ఉతప త్త.ి అనివారా మైనపుప డు, 

అటువింట చరా ల్ తరావ త పనిని త్తరిగి క్రపారింింించే ముిందు చేతులు సమరవాింతింగా 

క్డగాలి 

4.2.3 నిల్వ  కోసిం శానిటరీ అవసరాలు 

a. సేక్రిించిన వింటనే, ముడి పాల్ను శుక్రరమైన క్రపదేశింలో ఉించాలి, ఇది ఎలాింట 

కాలురా నిన  నివారిించడానిక్త తగిన విధ్ింగా అమరచ బడి ఉింటుింది.  
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b. తేలిక్పాట ఉకుక  లోహింత తయారు చేసిన డబాబ లు / క్ింటైనరుల మరియు పాలు 

మరియు పాల్ ఉతప తిుల్ నిల్వ  మరియు రవాణాకు ఉపయోగిించే స్థపాల సిటక్స పదారాాలు 

అనుమత్తించబడవు 

c. ముడి పాల్ను ఒక్ ఉతప త్తదిారు లేదా రైతు పాడి క్రాి గారానిక్త తీస్కువసే,ి అతను 

దానిని పాలు పిత్తకే నాలుగు గింటల్లోపు తీస్కువసి్థడు మరియు అది 4ºC లేదా 

అింతక్ింటే తకుక వ ఉష్ణణ క్రగతకు ఆచరణీయమైన వింటనే చల్లబరుసి్ింది మరియు ఆ 

ఉష్ణణ క్రగత వద్ధద నిరవ హించబడుతుింది క్రపాసెస్ చేయబడిింది 

d. ముడి పాల్ను ఒక్ నిరిా త నుిండి క్రపత్తరోజూ సేక్రిసే,ి అది వింటనే 4ºC నుిండి 6ºC 

ఉష్ణణ క్రగతకు చల్లబరుసి్ింది లేదా క్రపాసెస్ చేయబడే వరకు ఆ ఉష్ణణ క్రగత వద్ధద 

నిరవ హించబడుతుింది; 

e. పాశచ రైజేషన్ క్రపక్రక్తయ పూరయిినపుప డు, పాశచ రై్్ పాలు వింటనే 4ºC లేదా అింతక్ింటే 

తకుక వ ఉష్ణణ క్రగతకు చల్లబడతాయి. దిగువ పేరా 7 క్త లోబడి, పరిసర ఉష్ణణ క్రగత వద్ధద నిల్వ  

చేయటానిక్త ఉదేదశించని ఏ పాల్ ఉతప త్త ిఅయినా, ఆ ఉతప త్త ియొక్క  తయారీదారు దాని 

మనిన క్ను నిర్ారిించడానిక్త తగినటులగా ఏరాప టు చేసిన ఉష్ణణ క్రగతకు వీలైనింత తవ రగా 

చల్లబరుసి్ింది మరియు ఆ ఉష్ణణ క్రగత వద్ధద నిల్వ  చేయబడుతుింది. 

f. ముడి పాలు కాకుిండా ఇతర పాల్ ఉతప తిులు శీతల్ పరిసితాుల్లో నిల్వ  

చేయబడినపుప డు, వాట నిల్వ  ఉష్ణణ క్రగతలు నమోదు చేయబడతాయి మరియు 

శీతలీక్రణ రేటు ఉతప తిులు అవసరమైన ఉష్ణణ క్రగతకు వీలైనింత తవ రగా చేరుతాయి. 

g. చిక్తత్  స్థసా్థపన నుిండి నిక్రషక మిించే వరకు పాశచ రై్్ పాల్ను నిల్వ  చేసే గరిషట ఉష్ణణ క్రగత 

5ºC మిించకూడదు. 

4.2.4 చుటటడిం మరియు పాా కేజింగ్ 

a. పాల్ ఉతప తిుల్ చుటటడిం మరియు పాా కేజింగ్ సింతృపికి్రమైన పరిశుక్రరమైన 

పరిసితాుల్లో మరియు ఆ క్రపయోజనిం కోసిం అిందిించిన గదుల్లో జరుగుతుింది.  

b. క్తింది పరిసితాులు సింతృపి ి చిందితే పాల్ ఉతప తిుల్ తయారీ మరియు పాా కేజింగ్ 

కారా క్లాపాలు ఒకే గదిలో జరగవచుచ : 
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 కారా క్లాపాల్ పరిశుక్రరతను నిర్ారిించడానిక్త గది తగినింత పద్ధదదిగా మరియు 

అమరచ బడి ఉిండాలి; 

 చుటటడిం మరియు పాా కేజింగ్ను రక్షణ క్వచింలో చిక్తత్  లేదా క్రపాసెసిింగ్ స్థసా్థపనకు 

తీస్కువచాచ రు, వీటని తయారు చేసిన వింటనే ఉించారు మరియుచేసేటపుప డు 

ఏదైనా నషటిం నుిండి చుటటడిం లేదా పాా కేజింగ్ను రక్షసి్ింది పాడి స్థసా్థపనకు 

రవాణామరియు అవి అక్క డ నిల్వ  చేయబడతాయి ఆ క్రపయోజనిం కోసిం ఉదేదశించిన 

గదిలో పరిశుక్రరమైన పరిసితాులు; 

 పాా కేజింగ్ మెటీరియల్డను నిల్వ  చేయడానిక్త గదులు క్రక్తమిీటకాలు మరియు ధూళి 

నుిండి ఉచితిం, ఇవి ఉతప త్తనిి క్లుషతిం చేసే ఆమోద్ధయోగా ిం కాని క్రపమాద్ధిం క్లిగి 

ఉింటాయి మరియు ఉతప తిుల్ను క్లుషతిం చేసే పదారాాల్ను క్లిగి ఉనన  గదుల్ 

నుిండి వేరు చేయబడతాయి. పాా కేజింగ్ నేరుగా నేల్ై ఉించబడదు; 

 గదిలోక్త తీస్కురావడానిక్త ముిందు పాా కేజింగ్ పరిశుక్రరమైన పరిసితాుల్లో 

సమావేశమవుతుింది, ఆట్లమ్మటక్స అసెింబ్లల లేదా పాా కేజింగ్ విషయింలో తపప , 

ఉతప తిుల్ను క్లుషతిం చేసే క్రపమాద్ధిం లేద్ధని; 

 పాా కేజింగ్ ఆల్సా ిం లేకుిండా జరుగుతుింది. నిరవ హణ మరియు ఉతప త్త ిచుటటడింలో 

అనురవిం ఉనన  క్రపతేా క్ బృింద్ధిం సిబబ ిందిచే ఇది నిరవ హించబడుతుింది మరియు 

 పాా కేజింగ్ చేసిన వింటనే, పాల్ ఉతప తిుల్ను అవసరమైన ఉష్ణణ క్రగతలో నిల్వ  

చేయడానిక్త కేటాయిించిన గదుల్లో ఉించాలి 

c. వేడిచేసిన పాలు మరియు పాల్ ఉతప త్తతి క్ింటైనర లను బాటలింగ్ లేదా నిింపడిం 

పరిశుక్రరింగా నిరవ హించబడుతుింది 

d. పాల్ ఉతప తిుల్ కోసిం చుటటడిం లేదా పాా కేజింగ్ త్తరిగి ఉపయోగిించబడదు, క్ింటైనరుల 

ఒక్ రకానిక్త చిందినవి తపప , పూరిగిా శుక్రరపరచడిం మరియు క్రక్తమిసింహారక్ తరావ త త్తరిగి 

వాడవచుచ . 

e. పాలు లేదా క్రద్ధవ పాల్-ఆధారిత ఉతప తిుల్ యొక్క  చివరి వేడి-చిక్తత్ ను, స్వలిింగ్ 

పరిక్రిం దావ రా, స్వలిింగ్ పరిక్రిం దావ రా, పాలు ఏవైనా క్రపత్తకూల్ క్రపభావాల్ నుిండి 
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రక్షించబడతాయని నిర్ారిసి్ింది. దాని ల్క్షణింై బాహా  మూల్ిం. స్వలిింగ్ పరిక్రిం 

ఎింతగా రూపక్ల్ప న చేయబడిింద్ధింటే, క్ింటైనర్ తెరిచిన తరావ త, తెరిచిన స్థకా్ష ిం 

సప షటింగా మరియు తనిఖీ చేయడిం స్ల్రిం. 

4.3 పాా కేజంగ్ మరియు లేబులంగ్ 

లేలలిింగ్ FSS చటటిం మరియు అక్క డ ఉనన  నిబింధ్నల్ క్రపకారిం కాలుషా ిం, నషటిం మరియు 

అవసరమైన లేలలిింగ్ను నివారిించడానిక్త పాా కేజింగ్ డిజైన్ మరియు పదారాాలు ఉతప తిుల్కు 

రక్షణ క్లిప సి్థయి. ఫుడ్ క్రగేడ్ పాా కేజింగ్ మెటీరియల్్డ  మాక్రతమ్మ క్రపాధ్మిక్ పాా కేజింగ్ 

మెటీరియల్డగా ఉపయోగిించబడతాయి. అలా్య మినియిం, టన్ మరియు స్థపాల సిటక్స వింట పాా కేజింగ్ 

పదారాాలు ఎపప టక్పుప డు ఎఫ్ఎస్ఎస్ ర్కగుా లేషన్్  క్రక్తింద్ధ పేర్కక నన  విధ్ింగా భారతీయ 

క్రపమాణాల్కు అనుగుణింగా ఉిండాలి. దెబబ త్తనన , లోపభూయిషట లేదా క్లుషతమైన పాా కేజింగ్

ను ఉపయోగిించకుిండా ఉిండటానిక్త ఆహార పాా కేజింగ్ పదారాాల్ను వాడటానిక్త ముిందు తనిఖీ 

చేయాలి, ఇది ఉతప త్తనిి క్లుషతిం చేయడానిక్త దారితీసి్ింది. 

 పాల్ ఉతప తిుల్ చుటటడిం మరియు పాా కేజింగ్ సింతృపికి్రమైన పరిశుక్రరమైన పరిసితాుల్లో 

మరియు ఆ క్రపయోజనిం కోసిం అిందిించిన గదుల్లో జరుగుతుింది. 

 పాా కేజింగ్ మెటీరియల్డను నిల్వ  చేయడానిక్త గదులు క్రక్తమిీటకాలు మరియు ధూళి నుిండి 

ఉచితిం, ఇవి ఉతప త్తనిి క్లుషతిం చేసే ఆమోద్ధయోగా ిం కాని క్రపమాద్ధిం క్లిగి ఉింటాయి 

మరియు ఉతప తిుల్ను క్లుషతిం చేసే పదారాాల్ను క్లిగి ఉనన  గదుల్ నుిండి వేరు 

చేయబడతాయి. పాా కేజింగ్ నేరుగా నేల్ై ఉించబడదు. 

 పాా కేజింగ్ లేలలిింగ్ తరువాత ఆల్సా ిం లేకుిండా జరుగుతుింది. ఇది కాక్పోతే, మిక్్స -అప్్ట  

లేదా మిస్లాలలిలింగ్ జరగకుిండా చూస్కోవడానిక్త తగిన విధానిం వరిిించబడుతుింది. ఇది 

నిరవ హణ మరియు ఉతప త్త ి చుటటడింలో అనురవిం ఉనన  క్రపతేా క్ బృింద్ధిం సిబబ ిందిచే 

నిరవ హించబడుతుింది మరియు పాా కేజింగ్ చేసిన వింటనే; పాల్ ఉతప తిుల్ను అవసరమైన 

ఉష్ణణ క్రగతలో నిల్వ  చేయడానిక్త కేటాయిించిన గదుల్లో ఉించాలి. 

 పాా కేజింగ్ మెటీరియల్డ / చుటటడిం పదారాాలు రవాణా మరియు నిల్వ  సమయింలో బాహా  

వాతావరణిం / కాలుషా ిం నుిండి రక్షించబడతాయి. పాడి క్రిా గారింలో పాా క్తింగ్ పదారాాల్ 

స్రక్షతమైన మరియు పరిశుక్రరమైన నిల్వ  కోసిం సౌక్రాా లు ఏరాప టు చేయబడతాయి.” 

 పాల్ ఉతప తిుల్ కోసిం చుటటడిం లేదా పాా కేజింగ్ త్తరిగి ఉపయోగిించబడదు, క్ింటైనరుల ఒక్ 
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రకానిక్త చిందినవి తపప , పూరిగిా శుక్రరపరచడిం మరియు క్రక్తమిసింహారక్ తరావ త త్తరిగి 

వాడవచుచ . 

 "పాలు మరియు పాల్ ఉతప తిుల్ పాా కేజింగ్ క్రపాసెసిింగ్ తరావ త తీస్కువళే్ళ లి. పాా కేజీలు 

రుజువును దెబబ తీసేలా మరియు స్థధారణ నిరవ హణ / ఆపరేషన్ సమయింలో స్ల్రింగా 

దెబబ త్తనకుిండా ఉిండేలా వాటని రూపొిందిించాలి. పాా కేజీలు తెరిచిన తరావ త దానిన  

స్ల్రింగా గురిిించగల్గాలి మరియు తాజా / తెరవని పాా కేజీక్త వా త్తరేక్ింగా నక్తలీ చేయలేము”. 

 క్రపాధ్మిక్ ఆహార పాా కేజింగ్ ముక్రద్ధణకు ఉపయోగిించే సిరా ఫుడ్ క్రగేడ్ నాణా తత ఉిండాలి. 

ఇదిఅనుగుణింగా ఉిండాలి IS 15495 ఫుడ్ పాా కేజింగ్ మరియు క్రపిింటింగ్లో 

ఉపయోగిించడానిక్తక్రపమాణాలు లేదా ఇతర అింతరాాతీయ క్రపమాణాల్కు. 

4.4 పాా కేజంగ్ మెటీరియల్ యొకె్  కోడింగ్ మరియు లేబులంగ్ 

క్రద్ధవ పాలు: పాల్ స్వస్థలు / పర్ు  / అసెపిటక్స పాా క్స యొక్క  ట్లీలు వాటలో ఉనన  పాలు యొక్క  

సవ భావానిన  సప షటింగా సూచిసి్థయి. సూచన పూరిగిా లేదా క్రక్తింద్ధ చూపిన సింక్షీకి్రణ దావ రా 

కావచుచ : 

i. గేదె పాల్ను 'బి' అక్షరిం దావ రా సూచిించవచుచ . 

ii. ఆవు పాల్ను 'సి' అక్షరిం దావ రా సూచిించవచుచ   

iii. మ్మక్ పాల్ను 'G'అక్షరిం దావ రా సూచిించవచుచ  

iv. క్రపామాణక్ పాల్ను 'S'అక్షరిం దావ రా సూచిించవచుచ  

v. ట్లన్ ్పాల్ను 'T'అక్షరిం దావ రా సూచిించవచుచ   

vi. డలల్డ ట్లన్ ్పాల్ను 'DT'అక్షరిం దావ రా సూచిించవచుచ  

vii. సిక మ్్ పాల్ను 'K'అక్షరిం దావ రా సూచిించవచుచ  

viii. పాశచ రై్్ పాల్ను 'P' అక్షరిం దావ రా సూచిించవచుచ ; తరువాత పాలు తరగత్త. ఉదాహరణకు, 

పాశచ రై్్ బరలో పాలు 'పిబి' అక్షరాల్ను క్లిగి ఉింటాయి. 

ix. క్రపతాా మాన యింగా, పాా క్సలు / ట్లీలు / సించుల్ యొక్క  తగిన సూచిక్ రింగులు వాటలో ఉనన  

పాలు యొక్క  సవ భావానిన  సూచిసి్థయి, పాలు విక్రక్యిించే క్రపదేశాల్లో క్రపద్ధరిశ ించబడే రింగుల్ 
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వరీకా్రణ-నిల్వ  లేదా అమి క్ిం కోసిం క్రపద్ధరిశ ించబడతాయి, అదే సమయింలో ఒకే విధ్ింగా 

ఉింటే సింబింధిత నియమిించబడిన అధికారిక్త తెలియజేయబడిింది మరియు స్థసా్థనిక్ మీడియా 

దావ రా సమాచారిం క్రపచారిం చేయబడుతుింది. 

4.5 లేబులంగ్ అవసరాల నుండి మినహాయంపులు 

అవసరాల్ నుిండి మినహాయిింపులు పాా కేజీ యొక్క  ఉపరితల్ వైశాలా్ ిం 100 చద్ధరపు 

సెింటీమీటరలకుచోట, అటువింట పాా కేజీ యొక్క  లేలల్డ పదారాాల్ జాబితా, లాట్ నింబర్ లేదా 

బాా చ్ నింబర్ లేదా కోడ్ నింబర్, పోషక్ సమాచారిం మరియు ఉపయోగిం కోసిం సూచనల్ నుిండి 

మినహాయిించబడుతుింది. కాన్న ఈ సమాచారిం ట్లకు పాా కేజీలు లేదా మలీట ీస్ పాా కేజీల్ై 

ఇవవ బడుతుింది. 

1. 30 చద్ధరపు సెింటీమీటరల క్ింటే తకుక వ ఉపరితల్ వైశాలా్ ిం క్లిగిన పాా కేజీై 'తయారీ 

తేదీ' లేదా 'తేదీక్త ముిందు ఉతమిమైనది' లేదా 'గడువు తేదీ' గురిించి క్రపసి్థవిించాల్ి న 

అవసరిం లేదు, అయితే ఈ సమాచారిం ట్లకు పాా కేజీలు లేదా మలీట ీస్ పాా కేజీల్ై 

ఇవవ బడుతుింది. , కేస్ ఉిండవచుచ ; 

2. స్వస్థల్లో విక్రక్యిించే క్రద్ధవ ఉతప తిుల్ విషయింలో, అటువింట బాటల్డను త్తరిగి 

నిింపడానిక్త ఉదేదశించినటలయితే, పదారాాల్ జాబితా యొక్క  అవసరిం 

మినహాయిించబడుతుింది, అయితే నియింక్రతణ 2.2.2 (4) లో పేర్కక నన  పోషక్ 

సమాచారిం ఈ నిబింధ్నల్ై ఇవవ బడుతుింది లేలల్డ. మారిచ  19, 2009 తరువాత 

తయారు చేయబడిన అటువింట గాజు స్వస్థల్ విషయింలో, పదారాాల్ జాబితా మరియు 

పోషక్ సమాచారిం స్వస్థలో ఇవవ బడుతుింది. 

3. “ఈ పాా కేజీలోని విషయాల్త ట్లన్ ్మిల్డక  లేదా సిక మ్్ మిల్డక  (ఒక్వేళ) కూరుప  క్ింటే 

తకుక వ కాకుిండా ఒక్ క్రద్ధవానిన  తయారు చేయడానిక్త, ఈ ఘన్నక్ృత వాలా్య మ్ దావ రా 

వాలా్య మ్ దావ రా ఒక్ భాగానిక్త న్నటని (ఇక్క డ భాగాల్ సింఖ్ా ను చొపిప ించిండి) 

జోడిించిండి. పాలు లేదా నిరలా్మైన (ఎిండిన) పాలు”. 

4. ఏడు రోజుల్కు మిించని షెల్్డ -లైఫ్ ఉనన  ఆహారిం విషయింలో, పాా కేజీ చేసిన ఆహార 

వాా స్థల్ లేలల్డై 'తయారీ తేదీ' గురిించి క్రపసి్థవిించాల్ి న అవసరిం లేదు, అయితే 

'తేదీ దావ రా ఉపయోగిం' లేలల్డై పేర్కక నబడుతుింది తయారీదారు లేదా పాా క్ర్ 
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5. మలీట ీస్ పాా కేజీల్ విషయింలో పదారాాల్ జాబితా, పోషక్ సమాచారిం, తయారీ తేదీ / 

పాా క్తింగ్ తేదీ, ముిందు ఉతమిమైనది, రేడియ్యటడ్ ఆహారిం యొక్క  గడువు తేదీ 

లేలలిింగ్ మరియు శాఖాహారిం లోో / నాన్ వజటేరియన్ లోో గురిించి వివరాలు 

పేర్కక నబడక్పోవచుచ . 

4.6 మానాు ఫాా క్చ ర్ట లేదా పాా కింగ్ తేదీ 

తేదీ నెల్ మరియు వసి్వు, తయారు పాా క్స లేదా ముిందుగా పాా క్స దీనిలో, లేలల్డ తర్ీ దునిసి్థరు: 

నెల్ మరియు తయారీ సింవత్ రిం అిందిించిన పాా క్తింగ్ లేదా ముిందుగా పాా క్తింగ్ ఉింటే 

తర్ీ దునిసి్థరు ఉతప తిుల్ యొక్క  "తేదీక్త ముిందు ఉతమిమైనది" మూడు నెల్ల్ క్నాన  ఎకుక వ: 

ఏదైనా పాా కేజీలో మూడు నెల్ల్ క్నాన  తకుక వ షెల్్డ  జీవితానిన  క్లిగి ఉనన  వసి్వు ఉింటే, 

వసి్వు తయారైన లేదా తయారుచేసిన తేదీ, నెల్ మరియు సింవత్ రిం లేదా ముిందే పాా క్స 

చేయబడినవి లేలల్డలో పేర్కక నబడతాయి. 

లస్ట బిోర్ అిండ్ ఉస్ బై డేట్ 

i. ఉతప త్తనిి వినియోగానిక్త అనువైనది, పద్ధద పద్ధత్్తలో నెల్ మరియు సింవత్ రిం, ఈ క్రక్తింది 

పద్ధత్్తలో, అవి: 

“లస్ట బిోర్ ........ నెల్లు మరియు సింవత్ రిం 

లేదా 

“లస్ట బిోర్ ........... పాా కేజింగ్ నుిండి నెల్లు 

లేదా 

“లస్ట బిోర్............ మానాు ాా క్చ ర్ నుిండి నెల్లు 

(గమనిక్: - ఖాళీగా నిింపిండి) 

ii. క్రక్తమిరహతిం చేయబడిన లేదా అష్ట్లాట  హై టింపరేచర్ చిక్తత్  చేసిన పాలు, స్యా పాలు, 

రుచిగల్ పాలు, ర్కటట, ధోకాల, భెలుప రి, పిజాా, డోనట్్ , ఖోవా, పన్నన ర్ లేదా పిండుల, కూరగాయలు, 

మాింసిం, చేపలు లేదా సరుకు వింట ఏదైనా, డిక్ లరేషన్ 
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“లస్ట బిోర్ ............ తేదీ / నెల్ / సింవత్ రిం” 

లేదా 

“లస్ట బిోర్ ....... పాా కేజింగ్ నుిండి రోజులు” 

లేదా 

“లస్ట బిోర్ .......... మానాు ాా క్చ ర్ నుిండి రోజులు” 

గమనిక్: 

(ఎ) ఖాళీలు నిింపబడతాయి 

(బి) నెల్ మరియు సింవత్ రానిన  అింకెలోల  ఉపయోగిించవచుచ  (సి) సింవత్ రిం ర్కిండు 

అింకెలోల  ఇవవ వచుచ  

iii. అసప ర టమ్మ యొక్క  పాా కేజీల్ై, లస్ట బిోర్ తేదీక్త బదులుగా, తేదీ / సిారు్  చేసిన 

చివరి వినియోగ తేదీ / గడువు తేదీ ఇవవ బడుతుింది, ఇది పాా క్తింగ్ తేదీ నుిండి మూడు 

సింవత్ రాల్కు మిించకూడదు; 

iv. తేదీ ముిందు బదులుగా ఉతమి శశువుల్ పాల్ క్రపతాా మాన యింగా మరియు శశు 

ఆహారాల్ విషయింలో, ఉపయోగిించిండి తేదీ దావ రా / గత వినియోగిం తేదీ / గడువు 

తేదీ తర్ీ దునిసి్థరు, మరిింత అిందిించిన వినియోగిం కోసిం తేదీ ముిందు ఉతమి 

డిక్ లరేషన్ అనువరిిింప తెలియచేసి్ింది సిారు్  

4.7 డాకా్య మెంటేషన్ మరియు రికార్ట ్కీపింగ్ 

క్రపత్త సింస ా ముడిసరుకు సేక్రణ, ఉతప త్త ి క్రపక్రక్తయలు మరియు అమి కాల్ రికార్ుల్ను 

నిరవ హించాలి. వాా పారిం సమరవాింతింగా నడుసి్ింద్ధని మరియు లారదాయక్ింగా ఉింద్ధని 

నిర్ారిించడానిక్త ఇది. డాకాు మెింటేషన్ అవసరిం ఉిండటానిక్త కొనిన  కారణాలు క్రక్తింద్ధ 

ఇవవ బడ్ాయి: 

i. ఇది వాా పారానిన  నడపడిం గురిించి వివరణాతి క్ స్థజానానానిన  ఇసి్ింది. 

ii. ఇది ఉతప త్త ినాణా తను నియింక్రత్తించడింలో సహాయపడుతుింది  
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iii. ఇది వాా పారింలో పటుటబడి పటటన డలబ ను క్రటాక్స చేయడానిక్త సహాయపడుతుింది 

iv. ముడి పదారిాం లేదా ఉతప త్త ిపదార్ాల్ క్రపతేా క్ ఖ్రుచ ల్ను గురిిించడానిక్త ఇది 

సహాయపడుతుింది. 

v. ఇది ఒక్ నిరి దషట క్రపక్రక్తయ యొక్క  ఉతప త్త ివా యానిన  గురిిించడానిక్త సహాయపడుతుింది. 

vi. ఉతప త్త ిసమయింలో అనిన  నాణా తా రరోస్థ పద్ధత్ులు అనుసరిించబడ్ాయని 

నిర్ారిించుకోవడానిక్త ఇది సహాయపడుతుింది. 

vii. ఇది ఉతప త్త ిపరిక్రాలు నిరాారిించిండి సమరవాింతింగా / సజావుగా 

అమలుసహాయపడుతుింది 

viii. ఇది చటటపరమైన విధానాల్కు స్థకా్ష ింగా పనిచేసి్ింది. 

ix. ఇది తగిన ఉతప త్త ిధ్రను నిర ణయిించడానిక్త సహాయపడుతుింది. 

x. ఇది సరైన సమయింలో దిదుదబాటు చరా లు తీస్కోవడానిక్త సహాయపడుతుింది. 

4.8   రికార్్డలను ఎలా ఉంచాల? 

క్రపత్త ఆహార క్రపాసెసిింగ్ సింస ారికార్ుల్ను ఉించడానిక్త ఎకుక వ లేదా తకుక వ స్థరూపా  

మారాానిన  అనుసరిసి్ింది. ఉతప త్త ిరికార్ులు ఈ క్రక్తింది వాట యొక్క  చిటాటను ఉించుతాయి: 

 అిందుకునన  ముడి పదారాాల్ పరిమాణిం మరియు రక్ిం 

 క్రపాసెసిింగ్ సమయింలో ఉపయోగిించే పదారాాల్ పరిమాణిం మరియు రక్ిం 

 ఉతప త్త ిజరిగిన క్రపాసెసిింగ్ పరిసితాులు (ఉదా. ఉష్ణణక్రగత సెట్ లేదా వాయు ీడనిం 

వరిిించబడుతుింది 

 ఉతప త్త ినాణా త 

ఉతప త్త ినాణా తను ఉనన పుప డు మాక్రతమ్మ నిరవ హించవచుచ : 

  పదారాాలు మరియు ముడి పదారాాల్ యొక్క  అదే పరిమాణిం మరియు నాణా త క్రపత్త బాా చ్లో 

క్లుపుతారు 
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 క్రపత్త బాా చ్కు క్రపామాణక్ సూక్రతీక్రణ ఉపయోగిించబడుతుింది 

 క్రపత్త బాా చ్కు క్రపామాణక్ క్రపాసెస్ పారామితులు వరిిించబడతాయి 

క్రపత్త బాా చ్ ఆహారానిక్త ఒక్ బాా చ్ సింఖా్  ఇవవ బడుతుింది. ఈ సింఖా్  దీనిలో నమోదు 

చేయబడిింది: 

 స్థస్థట క్స నియింక్రతణ పుసకిాలు (ముడి పదారాాల్ సేక్రణ గురిిించబడిన చోట) 

 లాగ్లక్సల్ను క్రపాసెస్ చేసి్ింది (ఉతప త్త ిక్రపక్రక్తయ గురిిించబడిన చోట) 

 ఉతప త్త ిఅమి కాల్ రికార్ులు (అమి కాలు మరియు పింపిణీ గురిిించబడిన చోట) 

బాా చ్ సింఖా్  ఉతప త్త ి కోడ్ సింఖా్ త పరసప ర సింబింధ్ిం క్లిగి ఉిండాలి, ఇది లేలళే లో 

ముక్రదిించబడుతుింది. బాా చ్లో క్నిపిించే ఏదైనా లోపానిన  ఉపయోగిించిన ముడి పదారాానిక్త 

లేదా ఉతప త్త ిక్రపక్రక్తయకు త్తరిగి తెలుస్కోవడానిక్త ఇది క్రపాసెసర్కు సహాయపడుతుింది 
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అధ్యా యం-5 

శుశ్భపర్చడం మరియు CIP  

5.1 టా్ ంక్ర్ట వ్యషింగ్ 

శుక్రరపరచడిం మరియు సిఐపి సూక్షి జీవుల్ మరియు బాా ీ టరియా పరుగుద్ధల్ను 

నివారిించడానిక్త పాలు లేదా ఇతర పాల్ పదార్ాల్ను అప్టలోడ్ చేసిన తరావ త లేదా అప్టలోడ్ 

చేసే ముిందు టాా ింక్ర లను సరిగాా శుక్రరపరచడిం ఈ యూనిట్ యొక్క  క్రపధాన ల్క్షా ిం. 

అవి ఏమింటే వాషింగ్ ఆపరేషన్: 

 15 నిమిరల్ కోసిం కాసిటక్స క్రదావణానిన  క్రపస్థరిం చేయిండి. (1 1.5%) 70 - 750c 

 కాసిటక్సను న్నటత స్థఫ్ ల్  చేయిండి. 

 15 నిమిరలు వేడి న్నటత క్రపస్థరిం చేయిండి. (80 - 850C) 

 ఉష్ణణ క్రగతడౌన్ చల్లబరుసి్ింది అనుమత్తించు 

 QA స్థక్త లయర్కన్్  పొింద్ధిండి 

5.2    శ్కేట్ వ్యషింగ్: 

స్థధారణింగా డబాబ ల్ను శుక్రరిం చేయడానిక్త సెమీ ఆట్లమ్మటక్స క్రకేట్ వాషర్ 

ఉపయోగిించబడుతుింది. ఉత్తకే యింక్రతిం ద్ధశలోల  డబాబ ల్ను శుక్రరపరుసి్ింది 

ఘన వా రాాల్ను తొల్గిించడిం - మానవీయింగా 

i. ముిందు క్డిగి 

ii. వేడి న్నరు మరియు కాసిటక్స క్రదావణిం 

iii. తుది క్రపక్షాళన 

5.3    స్ ఆఫ్ రా మిలె్  ట్ా ంక్, మల్్టపుర్టపోస్ ట్ా ంక్ ఇటిస. 

 అవసరమైన న్నరుత స్థఫ్ ల్  గొయిా  
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 సలబ  న్యనె మరియు న్నటత మాా నోోల్డ మరియు మాదిరి పాయిింట్ యొక్క  తలుపును 

శుక్రరపరచిండి (క్రబ్ చేయడిం దావ రా). 

 20 నిమిరల్కు కాసిటక్స క్రదావణానిన  క్రపస్థరిం చేయిండి. (1-1.5%) 70 -  750c 

 కాసిటక్సను న్నటత స్థఫ్ ల్  చేయిండి. 

 20 నిమిరలు ఆమలింత క్రపస్థరిం చేయిండి. (0.6- 1.0%) 60 - 650C 

 20 నిమిరలు వేడి న్నటత క్రపస్థరిం చేయిండి. (80 - 850C) 

 ఉష్ణణ క్రగత చల్లబరచడానిక్త అనుమత్తించిండి 

 

 

అింజీర్: ర్కిండు స్థసేటషన్ సిఐపి సరూక ా ట్ (మోడల్డ) 

5.4 ఎఫ్్ఫ్ ూయంట్ శ్టీట్మ ంట్ ఫ్పోాంట్ (ఇటిపి) 

ETP 24 గింటలు. నిరింతర క్రపక్రక్తయ. ఇది అనిన  క్రపక్రక్తయల్ నుిండి క్రపమాద్ధక్రమైన అవుట్లెట్

ను ఇన్లెట్గా తీస్కుింటుింది, పరాా వరణ క్రపమాణానిన  చేరుకోవడానిక్త మూడు ద్ధశలోల  

(క్రపాథమిక్, దివ తీయ మరియు తృతీయ ద్ధశ) చిక్తత్  చేసి్ింది. మొక్క  యొక్క  అవుట్లెట్లు 

వరుసగా ఘన వా రాాలు మరియు శుది ్చేసిన న్నరు పొల్ింలో పారవేయబడతాయి మరియు క్రీన్ 
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లల్డటను అింవృది ్చేయడానిక్త మొక్క లో న్నటపారుద్ధల్ క్రపయోజనిం కోసిం ఉపయోగిసి్థరు. 

క్రపసరిించే మూలాలు: 

i. CIP: కాసిటక్స మరియు నైక్రటక్స యాసిడ్ 

ii. బాా క్సవా్: న్నరు 

iii. టాా ింక్ర్ వా్: కాసిటక్స మరియు నైక్రటక్స యాసిడ్ 

iv. బాయిల్ర్: న్నరు 

v. కేర్కట్ వా్: కాసిటక్స 

ETP పనితీరు యొక్క  ద్ధశల్వారీ వివరణ: 

i. క్రస్వక న్ చాింబర్: మొక్క  నుిండి ముడి క్రపసరిించే క్రస్వక న్ చాింబర్ దావ రా అిందుతుింది మరియు 

ససెప ిండ్ చేయబడిన క్ణాలు ఇక్క డ తొల్గిించబడతాయి. 

ii. సేక్రణ మరియు ఈక్వ లైజేషన్ టాా ింక్స: క్రస్వక నిింగ్ తరువాత క్రపసరిించే సేక్రణ మరియు 

ఈక్వ లైజేషన్ టాా ింక్సలోక్త క్రపవేశసి్ింది, ఇక్క డ అది హైక్రడోకోలరిక్స ఆమలింత 

తటస్వకా్రిించబడుతుింది మరియు క్రపసరిించేది సజాతీయింగా తయారవుతుింది 

iii. హోలిి్ంగ్ టాా ింక్స: ఇది CIPసమయింలో మొక్క  నుిండి అధిక్ మొతిింలో క్రపసరిించేటపుప డు 

మాక్రతమ్మ నిల్వ  చేయడానిక్త ఉదేదశించబడిింది 

iv. క్రిగిన ఎయిర్ స్థ లటేషన్ (డిఎఎఫ్): సేక్రణ మరియు ఈక్వ లైజేషన్ టాా ింక్స నుిండి తటస్వకా్రిించిన 

క్రపస్థరిం ఇక్క డ స్వవ క్రిించబడుతుింది మరియు అలా్య మినియిం సల్ే ట్ (నాన్-రక్రరిక్స అలుమ్) 

జోడిించబడుతుింది. ససెప ిండ్ చేయబడిన మరియు ఎమలి్ ఫైడ్ ఘనపదారాాలు ఇక్క డ వేరు 

చేయబడతాయి. 

v. బఫ్ర్ టాా ింక్స: ఇది ఓవర్ లోపిం నిల్వ  టాా ింక్స 

vi. అప్ట స్థబోల  వాయురహత ససెప ిండ్ స్థసలడ్ ాస్థబాల ింకెట్ (UASSB) రియాక్ టర్ (I&II): ఈ టాా ింక్స యొక్క  మొతిిం 

వాలా్య మ్లో 12% నుిండి 15% వరకు బయోమాస్త నిిండి ఉింటుింది. ఇది టాా ింక్స దిగువ నుిండి 

DAF నుిండి క్రపసరిించేది. ఇక్క డ ర్కిండు రకాల్ బాా ీ టరియా ఉనాన యి. 

a. ఎసిట్లజెనిసిస్: - ఇది పద్ధద గొలుస్ అణువును చినన  గొలుస్ అణువుగా మారుసి్ింది మరియు 
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అమైనో ఆమాల నిన  ఉతప త్త ిచేసి్ింది. 

b. మీథనోజెనిసిస్: - ఇది మీథేన్ వాయువుగా మారుతుింది, అిందువల్ల సేింక్రదీయ భారింతగాుతుింది 

vii. హాపప ర్ బాటమ్ టాా ింక్స: UASSBR నుిండి తపిప ించుకునన  సూకి్ష జీవుల్ను నియింక్రత్తించడానిక్త 

మరియు దానిన  త్తరిగి పునరివ నియోగిం చేయడానిక్త ఇది కేవల్ిం టాా ింక్స. 

viii. వాయు టాా ింక్స: ఈ టాా ింక్సలో ఏరోబిక్స సూక్షి జీవులు అింవృది ్చిందుతాయి 

ix. లామెలాల  స్థకాలరిఫైయర్: ఇది ఘన స్థసిరానివాస క్రపయోజనిం కోసిం ఉపయోగిించబడుతుింది, అనగా 

ఘన క్రద్ధవ విరజన ఇక్క డ జరుగుతుింది  

x. సెక్ిండరీ స్థకాలరిఫైయర్: ఇక్క డ ఏరోబిక్స క్ల్చ ర్ స్థసిరాపడి, మొతిానిన  నిరవ హించడానిక్త మళీల వాయు 

టాా ింకుకు పింపబడుతుింది. 

xi. చిక్తత్  చేసిన న్నట టాా ింక్స: ఇక్క డ సెక్ిండరీ స్థకాలరిఫైయర్ లేదా లామెలాల  స్థకాలరిఫైయర్ నుిండి శుది ్

చేసిన న్నటని సేక్రిసి్థరు. 

5.5 ఫ్పోాంట్ పనితీర్డ మరియు పరా్ వేక్షణ 

 రికార్ు నిరవ హణ మరియు క్రపసరిించే నమూనా యొక్క  విశే లషణత కూడిన స్థధారణ పరా వేక్షణ 

కారా క్రక్మిం. 

 విశే లషణ కోసిం ETP ఇన్ఛారి ా సమక్షింలో చిక్తత్  వా వస ా యొక్క  వివిధ్ ద్ధశల్లో ETP 

సహాయకులు నమూనాల్ను సేక్రిించాలి 

 ETP ఇన్-ఛార్ ావిశే లషణ చేయాలి మరియు ఫ్లితానిన  రికార్ ్చేయాలి కూడా ఫ్లితానిన  EHS- 

ఇింజన్నర్ మరియు EHS- ఆఫీసర్కు నివేదిసి్ింది. EHS- ఇింజన్నర్ మరియు EHS- ఆఫీసర్ 

ఇద్ధదరూ క్రపయోగశాల్ విశే లషణ నివేదిక్ ఆధారింగా మొక్క  యొక్క  పనితీరును అించనా వేసి్థరు 

మరియు స్థధారణ నుిండి ఏదైనా విచల్నిం జరిగితే తీస్కోవల్సిన చరా ల్ గురిించి ETP ఇన్

ఛారి ామరియు సహాయకుల్కు ఆదేశసి్థరు. 

 చిక్తత్  చేయబడిన క్రపస్థరానిన  రోజువారీగా విశే లషించాలి్  ఉింటుింది మరియు ఫ్లితాలునమోదు 

చేయబడతాయి 

5.6 ఎనివ రాన్మ ంటల్ మేనేజ్మ ంట్ ససం్ (ఇఎంఎస్): అమలు మరియు 
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ఆపరేషన్: 

ఫ్సాథ య -1: ఇఎింఎస్ మానాు వల్డ; EMS యొక్క  క్రపధాన అింశాలు మరియు వాట పరసప ర 

చరా ల్ను వివరిసి్ింది. ISO 14001- 2004 మానాు వల్డకు అనుగుణింగా EMS లో ఉపయోగిించిన 

పక్రతిం యొక్క  నిరిా ణానిన  ఇది వివరిసి్ింది, ISO 14001-2004 యొక్క  వివిధ్ అవసరాలు ఎలా 

అమలు చేయబడుతునాన యో కూడా వివరింగా వివరిసి్ింది. 

ఫ్సాథ య -2: పక్రతాలు; పరాా వరణానిన  క్రపభావితిం చేసే డేటాను తెలియజేసే నిిండిన ఆక్ృతులు. 

ఉదా - కారాా చరణ నియింక్రతణ క్రపక్రక్తయ, పరాా వరణ నిరవ హణ కారా క్రక్మాలు, అతా వసర 

విధానాలు, పరా వేక్షణ మరియు నిరవ హణ క్రపణాళిక్లు, శక్షణ క్రపణాళిక్ మొద్ధలైనవి. 

లావెల్ -3: ఆక్ృతులు; rec కోసిం ఉపయోగిసి్థరు 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


